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В ВЗВАДЕВУЫЕЕ, 


„Еще не вышло изъ моды прези- 
рать и отвергать то, что друме зна- 
ютъь и чего мы сами не знаемъ или 

=. знать не хотимъ». 
Пироговъ. 


(Предислове къ хирург. анатом. артер. 
стволовъ. Спб. 1854 Г). 


Самосохранен!е и сохранене рода—вотъ ть стимулы, кото- 
рыми движимь человфкъ, т. е. тъ матер!альныя дфла, къ кото- 
рымъ стремится и все живое на землЪ; но у человфка есть еще 
луховная сторона, которая движетъ его къ постоянному совер- 
шенству и находится въ вЪчной борьбЪ съ его животной сторо- 
ной; при всемъ томъ, разъ тЪло не удовлетворено, не накормлено, 
оно всегда даетъ о себЪ знать и даже на это время можетъ че- 
ловЪка обратить въ звфря: „Люди движимы только чувствомъ го- 
лода и любви“, говорить Пшибышевск!й; то же самое говоритъ 
Шиллеръ въ одномъ изъ своихъ произведен!й: „до т$хъ поръ 
пока философы не научатся управлять м!ромъ, эту обязанность 


`выполняють голодъ и любовь“. Такимъ образомъ вопросъ о пи= 


тани является однимъ изъ важнйшихъ въ жизни человЪка. 
„Все въ техникЪ, кажется, двигается впередъ и притомъ съ не- 
обыкновенной быстротой, одна только пища челов$ка остается въ 
томъ-же, почти первобытномъ состоянйи“ *). 


* А. Н. Бекетовъ. «Питане человЪка въ его настоящемъ и 
будущемъ. А 
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Въ доисторическое время пищей человфку служили болышя 
млекопитающ!я-пошадь, мамонтъ, пещерный медвЪдь и др., ко- 
торыхь онъ добывалъ охотой. Обитатели приморскихъ странъ ло- 
вили раковины и рыбу, на мфстЪ ихъ стоянокъ изъ раковинъ и 
устрицъ и другихъ съЬдобныхь видовъ молюсковъ накоплялись 
цфлыя сорныя кучи (КоККептб9 4119$), затЪмъ всегда у него были 
подъ рукой корни растен!й и плоды деревьевъ; при всемъ томъ 
въ это время человфкъ не брезговалъ и челов ческимъ мясомъ. 
Съфдалось все это безъ всякаго приготовлен!я; *) сосуды, хотя и 
существовали, но, повидимому, больше для ‘сохранен!я пищи, а 
не для варки. Пища раздиралась руками, а кости животныхъ, 
для добыван!я мозга, раскалывались въ продольномъ направлен 
камнемъ. Въ болЪе позднфйния времена человЪкъ, какъ указы- 
ваютъ раскопки, им$лъ уже все необходимое для варки и при- 
готовлен!я себЪ пищи, вмфстЪ съ тфмъ она уже дфлается разно- 
образнфе, вкусъ утончается, а попутно и проявляются первыя 
попытки пользоваться пищей съ наименьшимъ вредомъ и наи- 
большей пользой для экономи организма. Размалыван!е зерна 
(ячмень, просо) прямо зубами человЪкъ замЪфняетъ размалыва- 
немъ камнемъ, т. е. передь употребленемъ въ пищу перети- 
раетъ имъ зерна, это есть прототипъ мельницы; изъ муки, по- 
лученной такимъ образомъ, онъ дБлаетъ лепешки, запекаетъ ихъ; 
овощи и плоды заготовляетъ въ прокъ; начинаетъ приручать н%- 
которые виды животныхъ и до употреблен!я въ пищу старается 


всячески ихъ использовать, такъь напримЪфръ, отъ коровы онъот- 
гоняетъь теленка и беретъ у нея молоко. 





‚ Научившись болфе или менфе разумно пользоваться пищевыми. 
средствами, человЪкъ старается познать причины и услов!я здо- 
ровой и продолжительной жизни, т. е. появляются начала того, 
что мы называемъ гименой. Ветхо-завфтные народы, при своей 
высокой культурности, уже тонко разбираются въ вопросахъ ги- 
гены; вся Библ!я полна разумныхъ и, съ гигенической точки 

, зрън!я, замфчательно обоснованныхъ законоположен!й. Моисей 
съ безпримфрной мудростью и удивительнымъ пониман!емъ уста- 
навливаетъ пищевой режимъ для своего народа **). 





* 
у ) См. подр. Скориченко-А мбодикъ „Гинена въ доисторическое время“ 
У1аппа „[’Воште реп асше|“ 


д | . (Кеуче зслепёНаце 1887). 
А В. Н. Недвзецкй. «Библейская гимена и макроботика». Москва. 











Начатки сбщественнаго здравохранен!я были также у грековъ, 
римлянъ; даже средые вфка, этотъ темный перюдъ нашей куль- 
туры, не были чужды нёкоторыхъ санитарныхъ предпр!ят!. Но 
во всякомъ спучаЪ до 18 столЪт!я общественная гимена влачила 
жалкое, почти нищенское существован!е въ роли санитарной но- 
лищи; вопросы собственно питан!я и особенно д!этетика остаются 
слабо разработанными. Только въ концЪ 18 столфт!я, послЪ того 
какъ Гауо! ег открылъ составъ многихъ органическихъ веществъ 
и медицинская наука приняла естественно-научное направлен!е, 
мы замфчаемъь могущественный подъемъ въ развит!и медицины 
и какъ науки, и какъ искусства. Собственно въ вопросахъ о пи- 
тани гигена только въ 19 вЪкЪ, избавившись отъ тфхъ общихъ 
мЪстъ голословныхъ заявлен! и добрыхъ совЪфтовъ, которые, со- 
ставляли главную часть д1этетики, пошла путемъ научно обста- 
вленныхъ опытовъ. Химики и физ!ологи скоро обратили внима- 
не на замЪчательную способность организма перерабатывать при- 
нимаемыя вещества, дЪлать ихъ легко всасываемыми и подходя- 
щими какъ для сгоран!я и поддержан!я жизненной энерги, такъ 
и для пластическихъ цфлей; тогда же ученые занялись раз- 
работкой вопроса объ обмфнЪ веществъ. Зная же услов!я общаго 
обмфна, выяснили зависимость его отъ различныхъ услов!Й жизни 
и значене тфхъ или иныхъ продуктовъ для эконом!и организма. 

Физюлогю питан!я отлично разработали ед и У\ой, по- 
слднему принадлежитъ заслуга обобщен!я всЪхъ наблюден!й по 
питан!ю и, можно сказать, установка законовъ пропорц!онально- 
сти различныхъ питательныхъ веществъ, необходимыхъ для поддер- 
жан!я организма. Въ настоящее время вопросъ о пищ, въ са- 
момъ обширномъ смысл слова, составляеть вопросъ государ- 
ственной важности, ибо политическое значен!е государства среди 
другихъ обусловливается столько-же мускульной силой народо- 
населен!я, сколько и его интелектуальнымь и моральнымъ раз- 
витемъ; мускульная-же сила находится въ прямой зависимости 
отъ надлежащаго питан!я. „Будущее принадлежитъ, говоритъ 
Спенсеръ, лучше питающемуся народу“ *). Поэтому ученые всего 
м!ра продолжаютъ и далеко еще не закончили своихъ изслЪдо- 
ван!й въ области питан!я. 

У насъ развит!е медицины шло такимъ же путемъ. У ски- 





*) Цитир. по Смоленскому. «Простфйние способы изсл5дованй и 
оцнки доброкачественности съ$стныхъ припасовъз. Сиб. 1909 г. 
1* 
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фовъ, у древнихъ славянъ медицина была въ зачаточномъ состо- 
ян!и; позднФе, когда къ славянамъ изъ Визант!и вмЪстЪ съ хри- 
станствомъ стала проникать цивилизащя, то вмЪстЪ съ ней и 
научная медицина того времени. Нашеств!е татаръ надолго за- 
держало ростъ прогресса въ Росс!и и только при ПетрЪ | снова 
начинаеть онъ зарождаться. Съ открытйемъ же многихъ лечеб- 
ныхъ заведен, а въ особенности хорошо организованныхъ школъь 
сначала въ Москвф (въ 1706 г.), а затьмь въ ПетербургЪ (въ 
1715т.)*) въ Росси появились свои работники на научной нивф, 
которые внесли и продолжаютъ вносить свои вклады въ общую 
сокровищницу научныхъ знанИй. 

Вопросы о питан!и также давно захватили умы русскихъ 
ученыхъ, но особенно много работъ по этому вопросу было въ 
послфдн!йе 40 лфтъ. Я беру на себя смЪлость указать на глав- 
ниш! изъ нихъ. 

Въ виду того, что непосредственное питательное достоинство 
всъхъ пищевыхъ средствъ опредфляется съ одной стороны содер- 
жанемъ въ нихъ питательныхъ веществъ въ тфсномъ смыслЪ, 
т. е. веществъ, служащихъ источникомъ развит!я въ тлЪ энер- 
ги, вслЪдстве ихъ физико-химическихъ измфненй, а съ другой 
усвояемостью ихъ, то мной будутъ цитироваться эксперименталь- 
ныя работы, имьющя своимъ предметомъ количественный и ка- 
чественный химическ!й составъ и усвояемость пищевыхъ средствъ. 
По усвояемости мной указаны только ть работы, которыя имЪли 


` своей задачей ‘опредълеше Уусвояемости каждаго пищевого сред- 


ства самого по себЪ или при смьшанной пищф, безъ влян!я при 
_этомъ какого либо внфшняго агента или терапевтическаго воз- 
дъйств!я. Предметомъ моего обзора были работы, касающ!яся 
главнЪйшихъ питательныхъ средствъ, имъющихъ широкое при- 
_ мьнене въ населен!и Росс!и. Литература о напиткахъ и, 0со- 
бенно содержащихъ алкоголь, довольно обширна и можетъ быть 
предметомъ самостоятельнаго труда; а потому мной не разобрана; 


: наконецъ напитки содержащее алкоголь, имфють свое особое при- 


мьнен!е и фармакодинамическое значене. По этой же причин® 
вЪ отдфлЪ молока я не коснулся богатой литературы о кумысь 
и кефирЪ, какъ не играющихъ роли питательныхь средствъ ВЪ 


Широкомъ смыслЪ слова, а употребляющихся больше съ терапев- 
тической цфлью. 





а Суровцевь. «Матер!альг для истори кафедры гимены». Диссертац. 
98 г. , 
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Не входя въ критическую оцфнку названныхъ выше работъ, 
дабы болфе объективно представить развит!е даннаго вопроса, я 
въ хронологическомъ порядкЪ изложилъ краткое ихъ содержане. 
Въ послфднемь я старался по возможности указывать цифровыя 
данныя, какъ наиболЪе наглядно рисующ!я выводы автора, при- 
чемъ для такого, если можно сказать, цифрового итога работы, 
изъ многочисленныхъ цифръ въ подлинник, старался брать сред- 
ня, а если таковыхъ не было въ оригинал, то среды!я цифры 
выводилъ самъ. Въ концф каждой группы питательныхъ средствъ 
мною приведена сводная таблица по авторамъ, а также пред- 
ставлена въ хронологическомъ порядкф какъ спещальная лите- 
ратура, такъ и нькоторая, трактующая о методахъ изслЪдован!я 
даннаго пищевого средства, 





ГЛАВА 1. 
Мясо и его продукты. 


Назван!е „мясо“ не научное, а бытовое; въ тфсномъ-же смы- 
слЪ и научномъ слово „мясо“ обозначаетъь мышечную ткань или 
мускулатуру животнаго. 

Главнымъ источникомъ мяса служитъ у насъ крупный рога- 
тый скотъ: волы (кастрированные быки), племенные бугаи или 
порозы, яловыя коровы и телившяся. По даннымъ Министерства 
Финансовъ*) крупнаго рогатаго скота въ Европейской Росси 
35387000 головъ, а въ Аз!атской Росси 8112000 головъ, что, 
по словамъ Нокровскаго **), составляло въ 1900 г, приблизи- 
тельно 19 головъ на 100 человЪкъ жителей Импер!и. Абсолют- 
ное число головъ рогатаго скота съ течешемъ времени увеличи-- 
вается весьма слабо, а по отношеню къ числу жителей даже 
уменьшается, такъ напримЪръ; какъ указываетъ тотъ-же авторъ, 
въ 1871 г. приходилось на 100 жителей 25,5 головъ. Количество 
убойнаго скота въ Импер!и 2480000 головъ. Лучшее мясо доста- 
вляютъ слёдуюц!Ия породы крупнаго скота ***): а) сфрая украин- 








Въстникъ Финансовъ. Выпускъ 1904 г. 

**) Покровский „Къ статистикЪ потреблен!я пищевыхъ продуктовъ 
и прочихъ предметовъ первой необходимости». Жур. Рус. О-ва Охран. 
Нар. Здр. 1905 г. 

*#*) Цитир. по Смоленскому. 


Составъ 
мяса. 























ская или черкасская порода, разводимая въ степныхъ юго-запад- 
ныхъ и малоросс!йскихъ губерн!яхъ; 6) черноморсюЙ скотъ; в) кир- 
гизская или сибирская порода; худшее и мало вкусное мясо даетъ 
великорусская или русская порода. До какого вЪса могутъ дохо- 
дить мясныя туши изъ наиболфе крупныхъ экземпляровъ скота 
видно изъ слёдующихъ данныхъ, полученныхъ Кравцовымъ: 


вЪсъ туши 


Украинскаго быка. . . . . З3Зп. 64. 
Черкасскато-быка.. о. -. -. 5985, 10, 
Канмыщкаго быка ее. 
Новгородскаго быка, 0. 7, 


По сравнен!ю съ иностранными культурными породами круп- 
наго рогатаго скота руссый на 20—305/0 маловЪснфе и кромЪ 
того нфсколько богаче костями, такъ какъ въ Росби крупнымъ 
скотомъ пользуются какъ рабочей силой, а на рынки поступаютъ 
выбракованные за старостью волы и откормленныя коровы. 

Въ продажЪ мясо '‘существуетъ 4-хъ сортовъ. Доброславинъ Е.) 
сдёлаль рядъ точныхь опредфлен!й относительно вфса раз- 
личныхь составныхъ частей въ тхь или другихъ сортахъ мяс- 
ной туши. По его словамъ сортъ обусловливается содержашемъ 
костей, мышцъ, жира и сухожилий. Такъ напримЪръ огузокъ со- 
держитъ 15,49], костей и причисляется къ первому сорту, шея 
же къ третьему сорту и содержить 12,1°/, костей, мышцъ въ 
огузкЪ 54,7°/, въ шеЪ 58,60], но за то въ шеф сухожилий 12,2°/%, 
`а вь огузкЬ 10,5°/; разница въ причинахъь дЪлен!я по сор- 
тамъ, говоритъ Доброславинъ, еще рЪьзче выступаетъ при со- 
поставлен!и среднихъ цифръ по сортамъ: 


мышц жира сала сухожилй костей 


Общий 0)... 512 10,0 10,0 15,8 10,3 
Въ 1-мъ сорть. 57,9 9,7 6,6 10,3 13,7 
> Р-н. 59,1 86 9,6 14,3 ИИ 
„ 3-мь „ . 510 9,1 10,4 15,0 11,8 
Ем: Е Ч 3,7 85 23,4 7,2 





*) Доброславинь. Питательныя вещества мясной туши. Врачъ, 1885 г. 
Оно - же. О значеши мяса и цищевыхъ консервовъ. Труды особой 
коммисси, учрежденной воен. министромъ для изслфдован1я этихъ в9- 
просовъ, подъ редакщей профи Доброславина. СПБ. 1887 г. 











Магистръ Игнатьевъ *) пришелъ къ заключен!ю, что принятое 
у насъ дБлеше мяса на сорта точно отвфчаетъ относительному 
содержанию въ нихъ м!остромина. Желая найти критер!й для 
оцнки мяса и провЪфрить данныя Игнатьева, Зибольдъ '°за- 
дался Цфлью выяснить, насколько мюстроминъ можетъ служить 
подобнымъ критеремъ и не пригодны-ли какя нибудь вещества 
для оцнки питательности различныхъ сортовъ мяса. Для этого 
онъ изслфдовалъь мясо различныхъ сортовъ на содержан!е въ 
нихъ воды, мозина и м!остромина. Для провфрки лолученныхъ 
данныхъ имъ сдфланъ рядъ изслфдован!й надъ искусственнымъ 
перевариванемъ и надъ усвоенемъ мяса человЪкомъ; изслЪдо- 
ван!я производились надъ черкасскимъ мясомъ изъ различныхъ 
мясныхъ лавокъ. Мтюзинъ и мостроминъ опредфлялись по спо- 
собу Данилевскаго по пяти разъ въ каждомъ сорт мяса, а пе- 
ревариван!е |ВЪ искусственномъ желудочномъ сокЪ дфлалось по 
три раза. Для искусственнаго перевариван!я авторъ пользовался 
растворомъ пепсина Карфева въ глицеринф и водЪ. Относи- 
тельно усвоеня мяса имъ было сдфлано по 2 параллельныхъ 
опыта съ сырымъ и жареннымъ мясомъ надъ собой, своимъ бра- 
томъ и однимъ студентомъ. Результаты опытовъ Зибольда какъ 
съ анализомъ состава мяса, такъ и съ перевариван!емъ и усво- 
еемъ, могутъ быть иллюстрированы слфдующими цифрами изъ 
его же опытовъ: 


пе фрюенсиее зе гоеЗДнЕ ЗЕНА 
28 ов Е РЕ ты с ыЕ 
Я ооо ето Ой о” очее ВЕБ 
В-с:- 5 Рене Е 6 
Заре ос. 1 262 929 10.2815 1:1,10 
ао т. ЗЕ О 1958 В 1:1,22 
Толст. край . 2 26392-09 13,07 0,32 1:1,64 
Лопатка... . 2 2149-18 13,09 0,07 1:1,01 
Подбедерокъ. . 2 26,179 8,97 10,98 0,32 Га 
ВырЬзка ... \! 260 13,25 10,18 0,35 1:0,76 
оке 1 26.57 19192 Ч 0,25 1:1,47 





+) Итатьевз. Труды О-ва охранен!я народн. здравя. 1886 г. 


вып. 2. 











а Нан е _ъ 
с в. я озна = 
В. Е о=я . . ©. Ю 
н зая а. 
т: =“ Еж Я яо& = и 
Е 5 ВЕ  ЭииО 1 Е 
аЕ =е 2 я НО Е 
ы я 5:5 нае эы :9 г 
5. = во> 2 & >. 
. и: 
= > е- ОЕ вн > 
Зарфзъ . . 4 25,29 16,56 1,52 
РО че, 7723 25,86 16,95 1:1,53 
Толст. край... 2 21,25 19,54 1:1,38 92,66 
ОА а ОН 26,65 15,60 1370 94;99 
Подбедерокъ. .. 2 26,23 17,53 1:1.49 92,70 
ВырЪзка.....1 30,00 18,00 1:1;66 95,87 
ее В 26,93 18,57 1:1,45 


На основан!и этихъ цифръ авторъ дфлаетъ таке выводы: 

1) При выщелачиван!и мяса растворомъ хлористаго аммон!я, 
въ растворъ переходятъ только м!озинъ и бФлковыя вещества 
крови (отмфченные въ рубрикЪ „друге 6лки“). 

2) Количество мюзина и мюстрономина въ мясЪ подвержены 
весьма значительнымъ колебан!ямъ. 

3) Ни количество м1озина и мюстромина, ни отношен!е пер- 
ваго ко второму не отвфчаютъ сортамъ мяса въ продажф. 

4) Больший °/, мюзина и большее отношеше мюзина къ мю- 
стромину въ сортф мяса не отвфчаютъ болъе трудному перева- 
риваню его въ искусственномъ желудочномъ сокъ. 

5) Чмъ больше процентное содержан!е м1озина въ мясЪ, тфмъ 
меньше остатокъ при искусственномъ переваривами и тмъ 
лучше оно усваивается въ кишечномь канал. 

6) Процентное содержан!е сухого остатка въ мясЪ подвер- 
жено весьма незначительнымъ колебан!ямъ и критер!емъ пита- 
тельности сорта мяса служить не можеть. 

7) Количество мюзина въ мясь до НЪФкоторой степени можеть 
служить критеремъ для оцфнки питательности различныхъ сор- 
товъ мяса. 

Въ 1884 г. Доброславинъ 7 совмЪстно съ д-ромъ Павловымъ 
изслЪдовали свойства мяса, главнымъ образомъ привозного, и 
опредЪляли въ немь содержан!е воды, жира и азота. Для опы- 
товъ мясо бралось 4-хъ категорий: 1) мясо быковъ, битыхь въ 
Козлов, 2) мясо быковъ, привезенныхъ въ Козловъ, которыхъ 
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въ дорог поили и кормили, 3) мясо привезенныхъ быковъ, ко- 
торыхъ въ дорогЪ только поили и 4) мясо привезенныхъ быковъ, 
которыхъ въ дорогЪ не поили и не кормили, причемъ результаты 
видны изъ слЪдующей таблицы: 


Средн. о Средн. Средн ‘о 
воды жира азот. вещ. 
Быки, бит. въ г. КозловЪ и 
привез. въ С.-Петербургъ. 66,50 9,80 14,29 
Быки, бит. въ С.-Петербург%, 
кот. кормили и поили въ 


В ЕТО, СЕРВ 4,50 14,66 
Быки только поенные до- 

ООН 1: :, 50.25-12.20 5,70 15,34 
Быки, кот. не поили и не 

кормили въ дорогЪ.. . . 69,80 7,20 15.04 


Изь этой таблицы мы видимъ, что мясо привозное содержитъ 
больше жира и меньше воды, содержан!е въ немъ азота такое, 
какое требуется для нормальнаго мяса. По словамъ автора, если 
результаты анализовъ во всЪхъ четырехъ категорйяхъ по сор- 
тамъ мяса изобразить графически, то лин, изображающая воду, 
за чертой лопатки была бы самая высокая; затЪмъ слфдовала 
бы лин!я, изображающая содержимое воды въ филеЪ, затЪмъ въ 
краз и т. д. Графики жира представляютъ д1аметрально проти- 
воположное съ графиками воды. 

Съ результатами анализовъ разнаго мяса мы еще встр®тимся 
при разсмотрн!и работъ по усвоеню его, гдЪ н5которые авторы 
‘опредъляли и составъ мяса. Вопросу объ усвоенйи людьми мяса 
посвящено наибольшее число работъ по сравненю съ другими 
пищевыми продуктами. Объясняется это во-первыхъ тЪмЪъ, что 
мясо весьма питательный и легко усваиваемый пищевой про- 
что многе авторы, опредфляя усвояе- 
мость разныхъ продуктовъ, косвенно опредфляли и усвояе- 
мость мяса, и въ третьихъ тъмъ, что много работъ посвящено 
вопросу объ усвоени мясныхъ и мясо-растительныхъ консер- 
вовъ, Для удобства изложен!я послфднйй вопросъ будетъ мною раз- 
работанъ въ особой глав, а теперь я укажу работы тфхъ авто- 
ровъ, которые занимались опредълен!емъ усвоен!я только мяса. 

Такъ, вопросомъ усвоен!я мяса при наибольшемъ сохранен!и 


дуктъ, во-вторыхъ тъмЪъ, 


Усвоеше 
мяса. 
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его составныхъ частей (жареное) занимался Зибольдъ, 15) ра- 
бота котораго реферирована мною выше. Первый-же въ Росси, 
занимавиийся усвоенемъ мяса, быль Рубецъ ?; онъ изслЪдовалъ 
питательность мясныхъ выварокъ изъ сильно вывареннаго мяса, 
Въ то время ед считалъ вываренное мясо никуда негод- 
нымъ матер!аломъ и цфлые центеры его, получаемые при при- 
готовлен!и его экстракта, выбрасывались вонъ. КаттенсЬ-же, 
работави!й подъ руководствомъ РИйдега утверждалъ, что отсут- 
стве питательности вывареннаго мяса зависитъ отъ недостатка 
въ немъ солей и что, прибавляя послфдн!я, главнымъ образомъ 
К соли, можно при кормлен!и вывареннымъ мясомъ достигнуть 
блестящихъ результатовъ. Желая это провфрить, Рубець вы- 
яснялъ: 1) дЬйствительно-ли вываренное мясо лишено всякой 
питательности, 2) насколько прибавкой К и Ма солей можно 
возстановить питательность мясныхъ выварокъ и как!я дозы 
этихъ солей можно давать животнымъ съ пользой для ихъ пи- 
тан!я, 3) зависимость выдфлен!я К солей извержен!ями отъ 
формы, въ которой вводятся онф въ желудокъ. Опыты были 
произведены на собакахъ; сырое мясо, освобожденное отъ жира 
и костей, варилось три раза по 3 часа, а затъмъ выжималось 
подъ прессомъ. Первый опытъ состоялъь въ одновременномъ 
кормлен!и двухъ собакъ вывареннымъ мясомъ безъ солей, обЪ- 
имъ давалось по 500 грм. выжимокъ; для питья давалась дестилли- 
рованная вода а@ ШБНит. Животныя поддерживались одними вы- 
жимками въ продолжен!е 28 дней; при этомъ они, хотя и теряли 
въ своемъ постоянномъ вЪсЪ, но въ общемъ въ ихъ состояни 
никакихъ измЪнен!й не замфчалось; неусвоеннаго азота и бФлка 
пищи было 2,965]. Затьмъ одной собак прибавляли къ пищь 
смЪсь катиныхь солей, а другой СИМа. Для приготовлен!я 
смёси К солей, авторъ руководился указан!ями КбПега про- 
изводившаго анализъ мясного сока. Наконецъ одну собаку онъ 
кормилъ не вполнЪ вывареннымъ мясомъ. 

Собаки, принимавш!я соли, также падали въ вЪсЪ; неусвоен- 
наго азота въ калЪ у принимавшей С!Ма—3,3°/, у получав- 
шей К соли 3,99]; у посльдней вскорЪ появился желудочно- 
кишечный катарръ; замфна Ма солей калйными, при его опы- 
тахъ, для собаки всегла была пагубна; собака, получавшая не ь 
вполнф вываренное мясо, незначительно потеряла въ вЪсЪ, не- 
усвоеннаго азота было 2,65],. 


Такимъ образомъ, авторъ говоритъ, что если питательность 
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с вещ 
пищи обуславливается содержанемъ въ ней азотистыхъ веществъ 
и способностью ихъ усваиваться организмомъ животнаго, то въ 
вываренномъ мясЪ находимъь то и другое услове. Содержан!е 
азота въ абсолютно высушенныхъ вываркахъ 14,20], въ сухомъ 
же не вываренномъь мясЪф доходитъ до 15,40: малая-же пита- 
тельность въ смыслЪ поддержаня вЪса, объясняется отсутстйемъ 
другихъ составныхъ частей пищи, какъ-то: углерода, жира, клея. 

Для опредЪлен!я отношен!я К солей, выводимыхъ мочей, къ 
солямъ, принимаемыхъ въ пищу и къ извергаемымъ кишечнымъ 
каналомъ, авторомъ сдфланы еще 4 опыта: 1) кормлен!е собаки 
исключительно сырымъ мясомъ, 2) полное голодан!е, 3) кормле- 
не вывареннымъ мясомъ и 4) кормлен!е вывареннымъ мясомъ 
съ прибавкой К солей. 

ЗдЪсь онъ дЬлаетъ таке выводы; 1) извержен!ями вообще 
выводится не все количество Кали, принятаго въ пищф и въ 
пер!одъ большаго увеличен!я вфса тЪла этотъ дефицитъ выво- 
димыхь К солей увеличивается, 2) мочей выводится больше, 
чфмъ испражнен!ями, 3) при искусственной надбавкЪ къ выва- 
ренному мясу К солей большая часть ихъ, вызывая раздражение 
слизистой оболочки желудочно -кишечнаго канала, выводится 
испражен!ями не всасываясь. 

Значительно позднфе Макаровъ !?) изучалъ питательное зна- 
чене вывареннаго мяса и бЪлковъ крови, какъ въ чистомъ 
видЪ, такь и въ смЬси съ хлбомъ. Сообразно этому и трудъ 
его раздълень на З части: 1) изучене усвоеня вывареннаго 
мяса; 2) изучен!е усвоен!я фибрина (6 опытовъ) и 3) выборъ и 
испытан!е пищевого средства, въ смфси съ которымъ можно 
бы употреблять въ пищу вываренное мясо и бЪлки крови (12 
опытовъ). 

Первые 16 опытовъ авторъ произвелъ на пяти здоровыхъ 
людяхь такимъ образомъ: 1) шесть опытовъ съ вывареннымъ 
мясомъ безъ всякихъ прибавокъ, кромЪ соли, 2) пять опытовъ 
усвоен!я вывареннаго мяса въ смЪшанной пищ и 3) столько- 
же опытовь усвоен!я порошка изъ вывареннаго мяса въ смф- 
шанной пищф. 

Для опытовъ мясо готовилось такъ-же, какъ и у предшество- 
вавшаго автора; разграничивающимъ веществомъ кала была ман- 
ная каша, сваренная на молокъ, или молоко. До производства 
опытовъ былъ сдЪланъ химичесюй анализъ продуктовъ, по этому 
анализу средн!й составъ сырого мяса таковъ; 
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азотъ:  жиръ: зола: еды 

Сырое мясо... .. . 3,296°%  — 1,16°/° 24,470/› 
Обезвоженное. . .. . . 13,2465 8,9°/ 4,140) — 

бинт оао сти = 3815100 — == 96,10 


Въ вываренномъ мясЪ найдено 6,8970/о азота и 50,12%/0 су- 

хихъ веществъ; въ обезвоженномъ вываренномъ мясЪ 13,7760}, 
азота. 
- Среднее усвоен!е азота мясныхъ выварокъ въ первой сер!и 
опытовъ равно 91,88°|0. Поваренная соль, по словамъ автора, 
ухудшаеть усвоен!е мясныхъ выварокъ. Средняя усвояемость 
азота мясныхъ выварокъ во второй сер!и опытовъ равна 87,73, 
а азота всей смЪси 80,880]. 

Въ смЬшанной пищф, какъ видно, вываренное мясо усваи- 
вается хуже, чЬмъ въ чистомъ видЪ. Наконецъ, изъ результа- 
тсвъ третьей сер!и опытовъ видимъ, что средняя усвояемость 
азота порошка равна 90,91%], а азота всей смЪси 84.90°/0, слЪ- 
довательно мясной порошокъ изъ вывареннаго мяса въ смшан- 
ной пищф усваивается лучше выварокъ. ЗдЪсь авторъ дЪлаетъ 
таке выводы: выварки мяса и рыбы не должно считать такимъ 
малогоднымъ веществомъ для питан!я; отсутств!е солей въ нихъ 
не мфшая всасываню, можетъ быть пополнено солью другихъ 
составныхъ частей пищи, тъмъ боле, что требован!е на соли 
со стороны организма не велико. Вываренное мясо по усвояе- 
мости авторъ сопоставляетъ съ, близко къ нему стоящимъ по 
составу, соленымъ мясомъ; средняя усвояемость солонины по 
Смецкому 95,605]; мясо, брошенное въ кипятокъ. болЪе вкусно, 
сочно и приближается къ жаренному. 

° Для дальнЪйшаго выяснен!я вопроса о пригодности бЪлковъ 
крови для питан!я человка, авторъ сдфлаль 2 сер!и опытовъ: 
1) усвоене фибрина (2‘опыта) и 2) усвоен!е (4 опыта) высушен- 
наго и превращеннаго въ порошокъ фибрина. У него полу- 
чилась средняя усвояемость сырого фибрина 84,63°]0, т.е. хуже 
усвояемости вывареннаго мяса; усвояемость порошка фибрина въ 
среднемъ 88, 79°/о 

Наконець авторъ произвелъ три серши одновременныхъ опы- 
товъ съ цфлью опредёленя усвоен!я: 1) обыкновеннаго чернаго 
хлЪба (5 оп.) 2) хльба съ фибриннымь порошкомъ (2 оп.) и 3) 














= 413 


лба съ сырымъ фибриномь (5 

к. . хлЪба съ Е и па ыы 
Бе тва—87,36°/о. Усвояемость хльба съ ее о 
й. ибриннымъ порошкомъ 
— 86,10]0 и съ сырымъ фибриномъ—71,769/. 

Такимъ образомъ авторъ полагаетъ, что бЪлки крови могутъ 
_ быт о привлечены для питан!я человёка и примфсь кровяныхъ 
_ «бълковъ къ хлЪбу дала бы возможность уменьшить суточную 
дачу его ВЪ мирное время въ войскахъ, особенно, принимая во 
вниман!е дешевизну этого продукта, получаемаго при убоЪ скота. 
Усвоен!е варенаго или бульоннаго мяса впервые опредълилъ 













`различныя: при варкЪ по норвежски 54°], а при обычномъ ки- 
>. ЪНИ 49|, по отношеню къ первоначальному продукту. Хими- 
ескй составъь варенаго мяса при разныхъ способахъ варки 
выразился, въ среднемъ, въ такихъ цифрахъ. 


д 
°/ сух. 4 М-сух. 
вещ. вещ. 


Мясо, варен. при 95°—72° (Норвеж. кухня) . 39.901 14,734 


3 часа при 100° 40,639 14,647 
5 ах 41,151 14,316 


° Наблюден!я надъ усвоешемъ этого мяса дали слЪдующее: мясо 
зъ норвежской кухни въ общемъ усваивается лучше, чфмъ ки- 
Е ы немъ 9,19%], неусвоеннаго 
яченое мясо; первое дало въ среднем Ве у 
зота, второе-же, кипяченое въ продолжен!е 5 часовъ при 
100°С о зота мяса, кипяченаго въ теченше 
100"С—11,59°/,. Усвояемость а , 
часовъ, приближается къ усвояемости мяса норвежской кухни. 
;9 





Мясные и мясо-растительные консервы, 





Сохранен!е пищевыхъ средствъ для разнообразныхъ ц$лей 
имфетъь важное значен!е. КромЪ удовлетворен!я потребностей 
обыденной жизни, консервированная пища можетъ явиться мо- 
гучимъ средствомъ и для уничтожен!я вреда, причиняемаго лю- 
ДямЪ недостаткомъ хорошей пищи, особенно въ исключитель- 
ныхь случаяхъ, напримЪрь—войны. Мясо, какъ весьма цфнный 
питательный матер!алъ, а вмЪфстЬ съ тёмъ и продуктъ легко 
разлагающийся, уже издавна было предметомъ особеннаго вни- 
ман!я людей. 

Въ настоящее время существуютъ слЪдующе виды консерви- 
рованя мяса; солен!е, сушен!е, замораживанге, копчен!е, кипя- 
чен!е въ отсутств!е воздуха, герметическая закупорка, прибавка 
задерживающихъ гн!ен!е веществъ. 

Способъ сохранен!я мяса солешемъ одинъ изъ самыхъ древ- 
нихъ; изъ Геродота и -Гомера мы знаемъ, что уже грекамъ быль 
изв$стенъ этотъ способъ консервирован!я. Вь памятникахъ древ- 
няго Египта сохранилось указан!е на то, что за нЪсколько вЪ- 
ковъ до Р. Х. въ Египтф практиковалось солен!е нильской рыбы; 
извфстно также, что Голландцы солятъ сельди съ ХУП столЪфт!я. 
‚ На консервирован!е мяса холодомъ человЪфкъ былъ наведенъ 
самой природой и, благодаря тому, что холодь теперь можно 
получать искусственнымъ путемъ, этотъ способъ все больше и 
больше входитъ въ употребление. Также давно извфстно, говоритъ 
Дементьевъ *), что жители Юж. Америки вялятъ и сушатъ мясо 
‘на солнц, предварительно натирая его маисовой мукой для 
поглощеня мясного сока, а индфйцы кромЪф того перетирають 
высушенное мясо въ порошокъ, который носитъ извЪстное на- 
зван!е «пеммиканъ». У китайцевъ различные способы высуши- 
ван!я мяса и до сихь Поръ въ ходу во время войны. Что-же ка- 
сается консервирован!я мяса прибавкой къ нему задерживающихъ 
гневе веществъ, то оно не имфеть широкаго примЪнен!я. 

Особенно-же распространено консервирован!е мяса кипяче- 
н1емъ при герметической закупоркЪ, такъ называемые жестяноч- 





*) Дементьевъ. Консервы и ихъ дэтическое значеше. Журн. «Здо- 
ровье». 1877 г. 





ные консервы. Въ государствахъ Западной Европы этотъ способъ 
уже издавна. примняется и особенно въ войскахъ, гдЪ состав- 
ляеть предметъ весьма тщатёльнаго  изслЪдован!я. Въ Росси 
разработка вопроса о снабжен!и войскъ пищевыми консервами 
началась въ Техническомъь КомитетЪ Главнаго Интендантскаго 
Управлен!я съ 1869 г., научная же разработка вопроса о же- 
стяночныхь консервахъ начата съ 1884 г. въ гиМенической ла- 
боратори Имп. Военно-Медицинской академ!и по программамъ, 
составленымъ проф. Доброславинымъ *). 

Надъ составомъ и усвоешемъ соленаго мяса въ лаборат. 
проф. Доброславина работаль Смецкй °. Принимая во вни- 
ман!е съ одной стороны мнфн!е Либиха, полагавшаго, что соло- 
нина теряетъ въ разсолЪ отъ !|,—'/? лучшихъ составныхъ частей 
бульона, съ другой мньн!е СИбе’Ра и ВюосЁ’а, утверждавшихъ, 
что соленое мясо не питательно, а также имЪя въ виду то об- 
стоятельство, что у матросовъ, Фвшихъ долго солонину, замЪча- 
лось истощен!е, малокрове, цынга, онъ произвель химический 
анализъ солонины различной давности по солкЪ, а также `под- 
верженной вляню продолжительной морской перевозкЪ. 

По анализу Смецкаго солонина въ среднемъ содержитъ: 


воды азот. вещ. жира солей 


Солонина З-хмЪсячн. . . . . 67,549] 16,650] 2,1729[; 12,840], 

у 14-тимЪъсячн.. . . . 94,53 21,45 5,07 18,47 

5 2-годов. быв. во внутр. 
а СОМ Е оно нйВе °О2ОТА 6,02 18,0 

у 2-хгодов. быв. въ за- 
гран. плав. ..... 59,68 18,76 4,06 9,80 

* Мясо изсл. Доброславинымъ и 
Павловымьъ. .. . . о. 66,5 14,29 9,8 = 


Такимъ образомъ на химическ!й составъ солонины время не 
оказываетъ вляня. 

Для опредълен!я усвояемости азотистыхъ веществъ солонины 
имъ были сдЪланы 4 опыта; солонина для опытовъ бралась го- 
довалая и передъ варкой вымачивалась. Во всЪхъ четырехъ слу- 





*) Доброславинь. О значеши мяса и пищевыхъ консервовъ и т. д. 
Труды Особ. Комм. учр- Военн. Минист. для изслфдованя этихъь во- 
просовъ. 


Соленое 
мясо. 








"Сушеное 
мясо. 
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о получилось усвоенше равнымъ въ среднемъ 95,5920 : 
ть авторъ приходитъ къ слЪдующимъ выводам: 
своему составу представляеть пищевой продукт, 
:емъ азотистыхь веществъ и жировъ; 2) рус. 
аче жиромъ, чьмъ американская; 3) усвояе- 
ществъ при питанйи одной солониной не усту- 
%хъ-же веществъ при исключительно мяс- 


Вь своей рабо 
1) солонина по 
богатый ‘содержан 
ская солонина бог 
мость азотистыхъ ве 
паетъ усвояемости т 


ной пищф. 
На сушеное мясо, какъ отличный питательный, легко храни- 


мый и портативный консервъ, уже давно было обращено внима- 
не. Трудами по опредфлению его состава особенно богата ино- 
странная литература (Рауеп, Сойнтапп, 1Уоп, Кбп! и лдр.). Въ 
Росси впервые составъ сушенаго мяса опредфлилъ Рышковъз), 
изъ его анализа слЗдуетъ что въ “%/о: 


воды жира бЪлка и фибрина золы 
Мясо сырое. . . 73,43 4,08 20,76 1,20 
» сушеное . . 33,82 2,95 40,95 20,45 


ПозднЪфе А. П. Данинъ*) въ химической лаборатори Имп. 
Военно-Мединской академ!и произвелъ анализъ мясного порошка; 
по даннымъ этого автора составъ порошка таковъ: 


А. 4.7330 
Золы . Ноа о 4,452 [0 
И ее ЗОМ у 
Вика. С. За. 57,2905] 


Клеевыхъ и экстракт. вещ. 23.79%). 81,08°/° 


ЗатЪмъ магистромъ фармащи Кестнеромъ ?7 были изсл®до- 
ваны наиболЪфе употребительные препараты мяса, а равно и при 
готовленные имъ самимъ мясной порошокъ и сокъ. Трудъ его 
раздъленъ такъ: въ первой главь приводятся свЪдЪн!я о хими- 
ческомъ составЪ мяса ио способахъ его консервирован!я; затьмЪ 
изложены методы его изслфдован!я. Третья глава знакомитЪ нас? 
съ экспериментальной частью работы и распадается на двЪ 8 
Е ль ее приведены аналитическя данныя, а во второй, 
комментар!и къ аналитическимъ цаннымъ и наконецъ послЪдНЯЯ 
глава посвящена выводамъ изъ приведенныхь анализовЪ. ДЛЯ 





*) Цит. Дисс. Назаровъ. 


Усиленное т къ мясо 
о точных 
нымъ порошкомъ но способу реак 


Дебова. 1887 г. 
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насъ, конечно интересна экспериментальная сторона работы. ВсЪхъ 
анализовъ сдЪлано 21, изъ которыхъ 7 (3 пробы приготов. авто- 
ромъ) было съ мяснымъ сокомъ, 11 (7 пробъ приготов. авторомъ) 
съ мяснымъ порошкомъ, 2 мясного экстракта и 1 сушен. крови; 
результаты ихъ приведены въ слЪфдующей таблицЪ, причемъ для 
пробъ, приготовленныхъ самимъ авторомъ, указаны средн!я цифры: 


И она | он 

зе | БЕН оное и ОЕ |3Еба ы 
ов а. |5 РЕ: Е д д 
“а Вае8 ая | Нана яБая| &в 
ня 2395; 94е В ианоб| 9 в | 99 
оно НЕ бнЕа во | ЕН НобБо | ЕН 8 
о-в нео о | повмо аня | и 
Яя | Обне| оныыи ив |повон| Е =а © 
со 13500 Зоо | о Неоо |даб® 

ая зоны ЕЕ она тян | 








Сух. вещ. | 97,03 | 8544 9540 | 9488 98:55 
Вани" ОТ у 2.97- | 1456 4,60 5,16 | 6,65 
Минеральн. вещ. 5.07 | 20.45 4,22 | 29,597 | 4,15 
Протеинов. › 48 | 74,68 |55,44| 81,06 80.28 | 86,34 
ара. а Рае, 471 67 | — 





| | | 1 } 
На основан! этого авторъ дЪлаетъ слфдующе выводы: 1) вред- 
ныхъ для здоровья веществъ эти препараты не содержатъ: 2) за 
исключен!емъ С] Ма, прибавленной къ нЪкоторымъ препаратамъ, 
въ нихь не содержится другихъ консервирующихъь веществъ; 
3) нькоторые изъ испытанныхъ препаратовъ содержатъ сравни- 
тельно большое количество жира, каковое обстоятельство пони- 
жаетъ достоинство препарата; 4) составъ нЪкоторыхъ препара- 
товъ указываетъ, что для приготовлен!я ихъ пользовались мя- 
сомъ, предварительно освобожденнымъ отъ сока; 5) мясной эк- 
стракть Либиха, приготовленный въ АмерикЪ и въ г. ЮрьевЪ 
по составу идентичны; 6) при констатирован!и фальсификащи и 
опредЪлен!и доброкачественности препаратовъ мяса, наиболЪе 
важнымъ, помимо опредфлен!я воды, общаго количества азота и 
жира, должно считать подробное изслЪдован!е полученнаго жира 
и количественное опредЪлен!е амм!ака, кал!я, натр!я, хлора и фос- 
форной кислоты; 7) при цфлесообразномъ приготовлен!и мясныхь 
препаратовъ вполнф можно обойтись безъ примЪфси какихъ бы то 
ни было консервирующихъ веществъ. 

Такимъ образомъ мы видимъ, что указанныя выше работы 
даютъ намъ довольно подробныя свЪдЪн!я о составЪ сушенаго 
мяса, что же касается вопроса объ усвояемости его, то въ ли- 
тературЪ онъ разработанъ слабо. Хотя у иностранныхъ авторовъ 
мы и находимъ много изслЪдованйй по данному вопросу, но одни 
изъ нихъ опредЪляли питательность порошка субъективными 

о 





в — 





ощущен!ями здоровья и сытости (ЕбпЬега *), друге производили 
опыты на животныхъ; опредфлен!е-же усвояемости мясного по- 
рошка при кормлени имъ людей мы находимъ впервые у Ма- 


сленникова!6). До него Макаровъ (работа его уже реферирована 
сти мясного порошка, но изъ 


выше) приводить цифры усвояемо 
е Рышковъ?) производилъ 


сильно вывареннаго мяса; а еще раньш 


С опыты съ искусственнымъ перевариван!емъ сушенаго мяса, къ 
и разсмотрфн!ю работы котораго мы и перейдемъ. Для получен!я 
у; сухого мяса и бЪлка, необходимыхъ для опытовъ, онъ произвелъ 


три степени нагрЪван!я въ виду того, что альбуминаты мяса и 

куринаго бЪлка претерпЪваютъ нЪкоторыя измЪнен!я отъ дфй- 

-ств!я— высокой температуры. Первая степень нагрфван!я была 
ниже 359, когда не свертывается ни одинъ родъ бЪлка, кромЪ 

< м1озина, уже свернувшагося до сушен!я; 2) между 659—700, при 
которой свертывается только часть альбуминатовъ мяса (именно 
кали-альбуминатъ), если въ мяс6 успЪетъ образоваться молочная 
кислота, а также, по КйВпе, и тотъь бЁлокъ, который сверты- 
вается у всфхьъ млекопитающихъ при 49° и наконецъ 3) отъ 
75°—80°, когда свертываются всЪ бЪлки мяса. Сушен!е при 
температур® ниже 35° производилось въ особо-устроенномъ при- 
борЪ проф. Кондратьева, а при болЪе высокой температурЪ въ 
обыкновенномъ сушильномъ шкапу. Пищеварительными жидко- 
стями служили: 1) настой слизистыхъ оболочекъ свинныхъ же- 
лудковъ въ разведенной соляной кислотЪ; 2) естественный же- 
лудочный сокъ, полученный отъ двухъ собакъ черезъ желудоч- 
ную фистулу; 3) искусственный желудочный сокъ, полученный 
ы растворенемъ продажнаго пепсина въ подкисленной водЪ..Для 
перевариван!я употреблялось 50 к. с. желудочнаго настоя на 

=: 1 грм. сырого мяса или столько сушенаго, сколько получалось 
при сушен!и 1 грм. сырого мяса. Перевариван!е продолжалось 
ааа ны съ объектами выдерживались при 
. въ видно, что въ искусственномъ Же 
лудочномъ соку мясо, высушенное при температуры ниже 35° и 


превращенное въ порошокъ, переваривается лучше сырого, 8% 
среднемъ, на 4,410]. ^ 





Перевариван!е мяса сушенаго при температурЪ 650—706 было 
почти одинаково съ сырымъ и наконець сушеное при 75°-- 80’ 
переваривалось хуже сырого на 5 410] 

: ы 0. 
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При. опытахъ съ естественнымъ желудочнымъ сокомъ резуль- 
таты таковы: высушенное при 35° переваривалось лучше сырого 
на 17,530/, при 65—70 лучше сырого въ среднемъ на 4,79% и 
при 75—809 переваривалось хуже сырого въ среднемъ на 4,445]. 

Изъ вышесказаннаго авторъ дЪлаетъ так!е выводы: мясо су- 
шеное при температурЪ 350 переваривается лучше сырого, 
если оно предварительно обращено въ порошокъ, такъ какъ не 
испытываетъ при такой температурЪ никакихъ химическихъ из- 
мЪнен!й, а превращен!е его въ порошокъ вознаграждаетъ вред- 
ное влян!е физическихъ измфненй мяса, вслфдсты!е отсутств!я 
воды. Мясо, сушеное при температур въ 75°—789, вслдстые 
неблагопр!ятнаго вл\ян!я химическихъ измфненй, которыя про- 
изводитъ температура, переваривалось хуже сырого. 

Масленниковъ 16), для выяснен!я вопроса объ усвояемости 
мясного порошка, сдЪлалъ 17 опытовъ на 12 здоровыхъ субъек- 
тахь. ВсЪф опыты раздЪлялись на три группы: 1—(8 опытовъ) 
опредфлялась усвояемость мясного порошка въ смЫшанной пищЪ 
(безъ мяса); 2—(14 опытовъ) усвояемость его въ смЪшанной мяс- 
ной пищЪф и 3— (5 опытовъ) усвояемость чистаго мясного порошка. 

Кажлый опытъ первыхъ двухъ группъ дфлился на 3 перюда: 
1—до кормлен!я, 2— во время кормленйя и 3-послЪ кормлен!я мяс- 
нымъ порошкомъ. Для этихъ опытовъ мясо высушивалось по 
способу РеБоуе съ тою только разницей, что РеБоуе высуши- 
валъ при 90°, а авторъ при 70°. Результаты его опытовъ видны 
изъ слЪдующаго. 

Въ первой групп среднее изъ 8 анализовъ (вмфсто мяса 
мясной порошокъ): 


Перюды Усвоеше № въ % Обм$нъ азота въ 9. 
1 92,24 89,52 
И 90,92 94,25 
Ш 91,96 91,11 


Во второй группЪ (мясо и мясной порошокъ). 


1 86,91 91,96 
И 91,13 86,82 
Ш 85,67 3 96,14 


Въ третьей группЪ (чистый мясной порошокъ). 
93,28 109,70 
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лъдующе выводы: №) при кор- 
ъ порошкомъ въ смъшанной 

соотвЪтствуютъ (по со- 
ый обмфнъ и окислитель- 


Изъ этого авторъ дфлаетъ с 
млени здоровыхъ людей мясным 
пищЪ такими количествами, которыя 
держан!ю азота) свЪжему мясу, азотист 
ные процессы въ организмЪ усиливают 

2) Усвояемость мясного порошка, 


смЪъшанной пищЪф, мало отличается отъ усв 
нЪсколько превышаетъ первую. 
еменномъ кормлен!и мясомъ и мяснымъ порош- 
усвоен1е азота увеличивается, а 


ся. 
какъ одного, такъ и въ 


ояемости мяса. при- 


чемъ послфдняя 
3) При одновр 
комъ въ смЪфшанной пищь, 


обмЪнъ менфе энергиченъ. 
4) Свъжее мясо можетъ быть, въ случаЪ надобности, замнено 


мяснымъ порошкомъ, для чего послфдн!й долженъ быть данъ въ 
большемъ количеств$, чёмъ то, которое соотвфтствуетъ (по со- 
держан!о азота) свЪжему мясу. 

5) Мясной порошокъ хорошо переносится здоровыми людьми, 
не вызывая разстройствь пищевого аппарата. з 

6) Заключая большое количество питательнаго матер!ала въ 
небольшемъ объемЪ, мясной порошокъ можетъ быть полезенъ 
при лечен!и болфзней, сопровождающихся упадкомъ питан!я. 

Относительно мороженнаго мяса въ русской литературЪ 
имЪется всего только одна работа, авторъ которой Стратановичъ ° 
даеть намъ свфДЪН!я только о составЪ мяса. Онъ произвелъ 
изсльдоваше 6 пробъ продажнаго парного мяса и 9 пробъ мо- 
роженнаго. Средне выводы въ ‘/.5/, изъ полученныхъ имъ чи- 
селъ сопоставлены въ слфдующей таблицы: 


Мя. ь 
со воды  тверд. ост. азота азот. вещ. жира солей 


Мороженное 77,77 22,23 3,05 19,82 220 
Й т : 
Парное .. 71.67 28.23 4,03 26,19 3,82 1,32 


Какъ ви 
тател дно изъ цифръ таблицы, мороженное мясо мене пи- 
ьно. Бфдное содержанйе состав 
объясняетъ тЪмъ, 


вмстЬ съ Сокомъ 


ныхъ частей въ мясЪ авторЪ 
Что’ при оттаиван!и часть ихь удаляется 


Копченое 
мясо. Копченое МЯСО, 


доваль Соломинъ 21; 
; 


главнымъ образомъ его усвояемость, изсл®- 
ИмЪ было произведено 8 опытовъ съ двУМЯ 
Въ каждомь изъ нихь предлагалось 
НЫхЪ питательныхъ средствъ ветчины 
вой массь добавочныхъ второстейеИ” 





ре 
ныхь пищевыхъ средствъ при одномъ и томъ же количествЪ 
питья. Сначала какъ ветчина, такъ и говядина очищались отъ 
видимаго жира; во вторыхъ же опытахъ при ветчинф вводилось 
особо анализированное на жиры ветчинное сало, а при говя- 
динЪ— говяжье (внутренное). Для разграничен!я перюдовъ и для 
обозначен!я конца опытовъ давалась черника. Азотъ опред$лялся 
по способу Ке!аН?я, жиры по способу Лачинова: 

Результаты опытовъ таковы: въ ветчинномъ пер!одЪ усвоен!е 
азота равнялось 92,565], а жировъ 83,970]; въ говяжьемъ пе- 
р1одф усвоено азота 90.67%, жировъ 82,819/0; въ перодъ же 
усиленной дачи жировъ, въ ветчинный перюдъ усвоен!е азота 
99,41°|, жира 97,53%]; въ говяжьемъ перодЪ азота 92,19° 0 и 
жировъ 96,819].. Во всфхъ опытахъ относительно и абсолютно 
цифры оусвоеня жировъ получились больше въ ветчинномъ 
пер!одЪ; абсолютное же увеличеше усвоен!я жировъ растетъ съ 
количествомъ принятаго жира, поэтому авторъ выводитЪ слЪдую 
щ]я положення; лучшая усвояемость ветчины объясняется разни- 
цей точекъь плавлен!я сала говяжьяго и свинного. Усвояемость 
азота и жировъ ветчины немного лучше говядины. Ветчину, въ 
виду легкости усвояемости, можно давать субъектамъ съ ослаб- 
леннымъ желудкомъ. Ветчина заслуживаетъ болЪе широкаго 
распространенйя. 

Въ 1895 г. въ городской Петербургской лаборатор!и подъ 
руководствомь проф. Пржибытека *° было изслфдовано хими- 
чески мясо свфжее и консервированное по способу Соловьева, 
къ сожалЪнно неопубликованному. Образцы консерва были заго- 
товлены за З недЪли до опыта, за 8, 5. 7 мфсяцевъ и одинъ за 
два съ половиной года. Образцы хранились въ лаборатор!и около 
$6 недфль при комнатной температурЪ и посл этого мясо изъ 
нихъ оказалось ‘вполнф пригоднымъ для пищи, затфмъ былъ 
сдъланъ анализъ свЪжаго мяса и консервовъ, результаты кото- 
раго приведены въ довольно подробныхъ таблицахъ. 

Цифровое выражев!е питательнаго достоинства при общемъ 
анализЪ какъ свЪжаго мяса, такъ и консервированнаго, предста- 
вляется такимъ въ процентахъ: 


мясо загот. загот. загот. загот. 


загот. 

свЪжее за Зн. за3 м. заб м. за7 м. заэ\чтг. 
ОД ие 75,15 170,82 65,18 48,77 13,88 16,88 
Кире, 3,29 4,87 5,02 8,51  Ча,И ат 
'АЗоа к Ч 3:27 3,18 3,89 5,48 11,14 6,04 





Жестяночные 
консервы. 












На 100 частей сухого вещества: 


затот.  загот.  загот.  загот. 
заЗ м. забм. заТм. за 211 г. 
14,42 8,80 17,08 45,01 


11,87 10,60 12,94 2 


Въ мясЪ за вычетомъ воды, жира, золы: 


ВОН 3-22 84 7. 15:57 15,06 15,84 14,18 


Въ заключен!е авторъ говоритъ, что консервы по своему со- 
держан!ю питательныхъ веществъ свЪжаго мяса замЪнить не 
могутъ, но по вкусу, запаху и составу близки къ нему. 

Наибольшее число работъ было посвящено вопросу о жестя- 
ночныхъ консервахъ. Въ трудахъ особой коммисс!и, учрежденной 
военным® министромъ для опредълен!я значения мяса и пище- 
выхъ консёервовъ вообще и въ хозяйствЪ войскъ въ частности, 
и изданныхь въ 1887 г. подъь редакщей проф. Доброславина м. 
мы находимъ сер довольно цфнныхъ работъ по вышеупомяну- 
тому вопросу. Въ лаборатор!и проф. Доброславина между про- 
чимъ были изслфдованы н$которые мясные и мясо-раститель- 
ные консервы для количественнаго опредфлен!я главныхъ пита- 
тельныхъ веществъ въ ихъ составныхъ частяхъ. 

Такъ Солнцевь И, а также Липсюй и Полетика 1° рабо- 
тали надъ усвояемостью только мяса изъ консервовъ, причемъ 
первый изслфдовалъ консервы, приготовленные при температур 
высшей точки кип$ня, а вторые при температурЪ низшей точки 
кипЪн!я. Сначала Солнцевъ произвель химичесюй анализЪ 
каждой составной части консерва и, такъ какъ по его мн®н!Ю, 
[о 
бита тии аНЕ всего указываеть на АЖ: 
баранинЪ 61,59/.. рбививьяк.-—< "ааа = — Ее 
рагу изъ говядины и въ мя < реже Е 
опредълен!яхъ, колебался о Ъ 

отъь 36,820] —30,59°|0. Далфе автор 


переходитъ- . 
реходитъ къ изложен опытовъ кормлен!я людей мясомЪ изъ 


консервовъ 
Р ‚ а также, имфя въ виду вкусовое и питательно® 


значене раз : : 
лельно Е премовъ кулинарнаго искусства, онъ ре 
Ъ людей вЪ своихъ опытахъ говядиной и баРА" 











ной, приготовленными при 85°С, по указаню д-ра Кар$ева. 
Всфхь удачныхъ опытовъ кормлен!я сдфлано 31. 

Въ одномъ рядЪ опытовъ мясо давалось безъ всякаго другого 
пищевого средства; въ другомъ случаЪ прибавлялся черный 
хлёбъ съ коркой и наконецъ былъ поставленъ опытъ кормлен!я 
однимъ чернымь хлфбомъ. Говядина и баранина изъ консервовъ 
выбирались по возможности отдфльно. Средн! й °/о усвояемости 
азота баранины консервовъ Азибера—88,4°/., а говядины-—87,4°/.. 

Усвояемость сухой массы для баранины Азибера—82,1°{[‹, а 
для говядины—81,19/9; усвояемость М баранины, приготовленной 
д-ромъ КарЪевымъ —94,5°/ и говядины—91,79]0. Усвояемость 
сухой массы изъ нихъ: говядины—85,3°/ и баранины—88,96°/о 
Средн!й ‘/о усвояемости азота хлЪба 68,80], а сухого вещества 
изъ него—87,40/5 

Вотъ главнЪйш!е выводы автора: 1) равномфрность распре- 
дЪълення питательныхъ веществъ въ консервахъ (мяса, жира, 
сухожил!й) весьма неправильна; 2) вкусъ довольно хорошъ, но 
3) мясо до крайней степени выварено и вслЪдств!е этого :4) ве- 
личина усвоеня мяса изъ консервовъ Азибера, какъ самого по 
себЪ, такь и съ чернымъ хлЪфбомъ, значительно уступаетъ въ 
усвоен!и мяса, приготовленному при боле низкой температурЪ, 
по способу д-ра КарЪева. 

Липсюй и Полетика  опредфляли сравнительную усвояемость 
мяса изъ консервовь Азибера и Гуляева. Предварительно они 
произвели химическое изслфдован!е консервовъ и нашли, что 
среднее содержан!е главныхъ составныхъ частей въ мясЪ этихъ 
консервовъ слЪдующее: 


консервы: 


Азибера: `уляева: 
ВОДЫ. саске вЫ 61,05°/% 65,540/% 
а а нь 5 5,42 
В со 4,27 4,50 
ЗО За 2,8 1,80 


Для опредфления усвояемости были сдЪланы опыты надъ 


8 здоровыми арестантами-солдатами, результаты которыхъ видны 
изъ указанной ниже таблицы: 


консервы: 
Азибера Гуляева 
0/0 неусв. о/о неусв. 

Азбеас вито 6,006 3,626 

рае. аа 8,47 4,367 























Въ 1890 г. Тяжеловъ "и Флоринскйй ! подъ руковод. 


ствомь проф. Доброславина, опредфляли вообще усвояемость 


мясныхь и мясорастительныхЪ консервовъ, приготовленныхъ 
и кип$ния, а въ 1901 г. Попельсюй *8 


мять Пирогова сдфлалъ докладъ 
:янмемъ разныхъ консервовъ на 


при температурЪ выше точк 
на УП съфзда врачей въ па 
о своихъ наблюден!яхъ надъ вл 
человЪка. 

Тяжеловъ, опредфлялъ питательн 


растительныхъ консервовъ при услов! 
ня и дачи всего консерва въ полномъ составЪ, причемъ эти 


консервы были приготовлены при температурЪ на нЪсколько 
градусовъ выше точки кипЪн!я (способъ Аррега РазЧет). 

Для опытовъ имъ были взяты 9 здоровыхъ арестантовъ, при- 
чемъ на трехъ, у которыхъ азотистый обмЪнъ былъ въ равно- 
взсши и усвояемость тюремной пищи въ среднемъ равнялась 76, 
61°/, онъпровелъ 4 сери опытовъ; 1— когда они получали одну 
тюремную пищу при полномъ покоф; 2—консервы при полномъ 
покоЪ; З—консервы при умфренной работ и 4—консервы при 
усиленной работЪ; остальные 6 человзкъ выдерживались при 
обычной тюремной обстановкЪ; каждый консервъ давался имъ 
два дня подрядъ и соотвЪтственно 3 сортамъ консервовъ опытъ 
продолжался 6 дней. Испытуемые ежедневно взвфшивались. 

Консервы посл грубой разборки подвергнуты химическому 
анализу и оказалось, что содержан!е азота въ мясЪф консерва 


„жареная говядина“. -— 5°/, въ горох съ мясомъ — 5,37°/, ВЪ 
щахъ— 5,415]. 


ое значен!е мясныхъ и мясо- 
и продолжительнаго пита- 


Усвояемость М консервовъ во всЪ четыре сер!и опытовъ коле- 
балась между 84°] и 87910. 

Общимъ явлен!емъ для всЪхь испытуемыхъ было то, что 
каждый послфдующ! двухдневный пер!одъ давалъ усвояемость 
о ен Прогрессивное понижен!е уСВВЯЯ- 
т въ зависимость отъ способа приготовлен!я 
к окой температур, выше точки кипфН!я на 

лковыя вещества об 
и туго перевариваются. 

Азотистый метаморфозъ п 
женъ при питан}и консе 

Разбирая питательн 
шелъ, что въ жестянкф к 


разуютъ плотные свертки 


ри мышечной работ былъ пони” 
рвами сравнительно съ тюремной пищей. 
ое достоинство консервовъ, авторъ на- 
оличество составныхь частей, въ среднем?: 





с бЪлковь жировь углеводовъ 
Е... 79 79 35 


въ горохЪ съ мясомъ .. 78 64 22 
въ жарен. говяд. съ 1 [> порц. 
горох. похлебки. ... 3 74 48 


Если же къ этому прибавить усвояемую часть хлЪба изъ 
хлфбнаго пайка (62 грм. бЪлк.. 2 грм. жира и 380 грм. угле- 
водовъ), то по мнфню автора, при кормлен!и консервами пища 
отличается избыткомъ бЪлковъ и углеводовъ и недостаткомъ 


‘жира. 


Авторъ дЪлаетъ слЪдующе выводы: 
| 1) степень сохраняемости консервовъ Азибера весьма удов- 
летворительна. 

2) Распредфлен!е питательныхъ веществъ довольно равно- 
мЪрно. 

3) Способъ Арре!’а-Еазмег уменьшаетъ удобоваримость со- 
держащихся въ консервированномъ мясЪ блковъ, а потому 

4) Мясные и мясорастительные консервы не могутъ быть 
употребляемы въ пищу продолжительное время (болЪе 6 дней). 

5) Но въ качеств желЪзнаго запаса возможны для примЪ- 
нен!я. 

6) Количество питательныхь веществъ, содержащихся въ 
консервахъ, вполнЪф достаточно для средней работы при дачЪ 
2/3 фунтовъь чернаго хлЪба или 1/з фунта сухарей. 

7) Въ виду вообще худшей усвояемости мяса при большихъ 
количествахь чернаго хлЪба, желательно было бы уменьшить 
порщшю хлЪфба при консервахъ до 750 грм., взамънъ же того 
соотвЪтственно повысить содержан!е жира въ консервахъ, счи- 
тая 100 грм. жира эквивалентными 239 грм. крахмала. 

8) Азотистый обмЪнъ при консервахьъ не повышается въ 
значительной степени. 

‚Флоринскимъ! были изслЪдованы химичесв!й составъ и усвоя- 
емость четырехъ видовъ консервовъ Миллера: 1-щи съ мясомъ 
и кашей, 2-горохь съ мясомъ, З-тушеное мясо и 4-гороховая 
похлебка. 

Грубая разборка жестянокъ консервовъ обнаружила значи- 
тельную неравномфрность составныхъ частей, входящихь въ 
консервъ. 








ИЕ 


Химическй составъ ихъ выразился въ слЪдующихъ цифрахъ: 


_=& : Ва 2-8 
Неа. Е 2 = Е ‚> На 
аа Е 88 ОО чб 
а 8 Ва ВЕ ВЕ 
баз К п 
Щи съ мясомъ и ка- 
шей. о" 22.2540 4,88 56,15 92,77 грм. 84.79грм. 
Горохъ съ мясомъ . 5,22 5,34 55,80 91.14 грм. 83,53 грм. 
"Тушеное мясо. .. 5,16 3,47 61,38 98,03 грм. 95,33 грм. 


съ !/2 пор. гор. похл. 


`Сопоставляя ‘цифры, выражающ!я содержан!е пищевыхъ на- 
чалъ въ пищЪф солдата изъ свфжихъ припасовъ, съ пищевыми 
началами консервовъ Миллера съ хлЪбомъ, авторъ нашелъ, что 
по содержаню бЪлковъ, жировъ и углеводовъ первые далеко 
уступаютъ вторымъ. 

Усвояемость консервовъ была опредфлена надъ 9-ю здоро- 
выми арестантами. Первую недфлю всЪ арестанты при обычномъ 
своемъ образф жизни получали тюремную пищу, затЪмъ въ про- 
должене трехъ недфль они кормились консервами; изъ нихъ 
одну недфлю, для сравнен!я, при обычной тюремной обстановкЪ 
и двЪ слфдующя при относительномъ трудЪ (перекладка, рас- 
пилка дровъ), причемъ черезъ 9 дня получали новый видъ кон- 
серва. Ежедневно испытуемые взвЪфшивались. 

При кормлени арестантовъь тюремной пищей выяснилось; 
что вс они находились въ азотистомъ равновЪс!и, но усвояе- 
мость пищи и ‘, обмЪна у каждаго были различны. : 

При кормлени консервами усвояемость ихъ опредлялась 
такимъ образомъ, что у первыхъ трехъ арестантовъ азотъ опре- 
дфлялся во введенной пищф и въ калЪ и мочЪ, у остальныхь 
шести только въ мочЪ, \ 

р съ хлЪбомъ сравнивалась съ 
ныя таблицы, но „среди о) ко ан 
вывести, говорить авторъ. ть Е ЕЕ АЬИ 
ныхъ субъектовъ Еее ы жа 

консервамъ различно“. Цифры 


гово Ь : : 
Гы сами за себя, а потому для большей наглядности Я 
ду цифры усвоеня азота у 3 испытуемыхъ за 3 недЪфли: 





| 
| 
— 
| 





Усвояем. азота въ 0'0% Азотист. обмфнъ въ 0/9. 
щи горохъ туш. м. щи. горохь туш. м. 


1-й арестантъ . 80,05 70,56 11,52 68,35 84.82 95,34 
2-й - 87,35 88,31 88,82 64,07 74,74 65,28 
_8-й з 12,59 81,41 82,76 84,24 82,85 19,09 


Усвояемость тюремной пищи у перваго арестанта была 82,09 


и азотистый обмЪнъ 95,495], у второго усвояемость 87,21°/9 и 


азотистый обмфнъ 92,739], и наконець у третьяго усвояемость 
19,45 и обмЪнъ 99,13%]. 


Авторъ дЪлаетъ тотъ выводъ, что консервы Миллера онъ 
призналъь бы вполнЪ удовлетворительными, еслибы составныя 
части были распредълены равном$рно и не встрфчалось бы про- 
никновен!я припоя внутрь коробки. 

Попельск!й,?° работавиий надъ опредълен!емъ вллявйя мяс- 
ныхъ консервовъ на людей, такъ резюмируетъ свои опыты: 

1) Мясные консервы Азибера и Миллера приготовлены очень 
хорошо, своимъ видомъ и запахомъ вполн% удовлетворяютъ 
вкусовымъ требован!ямъ. 

2) Усвоен!е азота при кормлении мясными консервами не 
меныше чЬмъ при обыкновенной пищ и держится на цифрахъ 
90 —950°/ъ. 

3) Усвоене азота при кормлени больныхъ консервомъ „жа- 
реная говядина“ Азибера замфтно повышается, достигая 95,5%/5; 
второе мЪсто занимаетъ консервъ „рагу изъ говядины“ Азибера; 
на третьемъ мъстЪ стоить „тушеное мясо“ Миллера, при кото- 
ромъ усвоен!е опускается до 900/о, т. е. ниже процента усвоен!я 
азота при’ госпитальной пищЬ (оть 92—-989/о. Это объясняется 
обильнымъ содержашемъ фасщй и сухожилй въ этомъ кон- 
сервЪ. 

4) ОбмЪънъ азота увеличивается при всфхъ опытахъ кормле- 
Ня консервами, но не выходитъ изъ предфловъ азотистаго. рав- 
новфс1я, причемъ это равновЪ<!е колеблется въ стдЪльныхъ опы- 
тахъ въ предфлахъ 3—18%/о и наиболЪе замфтно при „жареной 
говядинЪ“, затъмъ „тушеномъ мясЪ“ и, наконецъ, наименЪе при 
„рагу изъ говядины“. 

5) Увеличен!е хлоридовъ и фосфатовъ въ связи съ ‘увеличе- 
немъ мочевины и сульфатовъ въ мочЪ, при кормлен!и консер- 
вами, указываетъ на повышен!е обмфна веществъ вообще. 

6) ВЪсъ тфла при кормлен!и консервами остается безъ измЪ- 
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нени; въ нЪкоторыхъ опытахъ замфчается даже небольшое уве- 
личене его; температура тЪла остается нормальной. 

Есть еще особый видъ мясныхъ консервовъ-—это колбасныя 
издфля. Дълаютъ ихь изъ мяса быка, свиньи, овцы, теленка, 
а въ.послфднее время стали ихъ дЪлать еще изъ конины. Кол- 
басы бываютъ трехъ сортовъ: мясныя, кровяныя и печеночныя. 
Колбасы, идуш!я скоро въ употреблен!е не консервируются, для 
сохранен!я же въ прокъ ихъ сушатъ, коптятъ, а также прибав- 
ляютъ къ нимъ и консервирующ!я вещества (селитру, борную 
кислоту и др.). 

Въ русской литературЪ имфются всего двЪ работы по изсл- 
дованю колбасъ. Впервые колбасы изслфдовалъ на Московской 
Городской Санитарной станши Кувалдинъ 5. БЪлокъ онъ опре- 
дЪляль совмфстно съ другими азотъ-содержащими веществами. 
Онъ изслфдовалъ разные сорта вареной колбасы, изъ его ана- 
лизовъ химическ!й составъ колбасы въ среднемътакой въ ‘|: воды — 
58,941; азота—9,32; бЪлковыхъ веществъ—15,01; жира— 20,68; 
крахмала—3,76; золы—2,51; въ сухомъ веществЪ: бфлковыхь 
веществъ—36,09; азота—5,72; жира—49.09. 

Нъсколько позднфе вт г. ЮрьевЪ магистръ фармащ!и Зен- 
нигъ 19, подъ руководствомъ проф. Хлопина, произвелъ химико- 
санитарное изслЪдован!е колбасныхъ издфл!й. 

Довольно обстоятельно описавъ составныя части колбасъ, ихъ 
консервирующ!я средства, а также методы своихъ изслЪдован!й, 
авторъ переходитъ къ описан!ю своихъ опытовъ. ы 

Онъ изслФдоваль 75 разныхъ сортовъ колбасныхъ издёлй, 
а также продажное рубленное мясо. Въ среднемъ въ °/0 для нЪко- 
торыхъ сортовъ колбасъ у него получились слфдуюнИя цифры: 
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5-90. 


Нфкоторые изъ его выводовъ таковы: союзъ ньмецкихъ хи- 
миковъ допускаетъ содержане воды, не превышающее 60%], въ 
колбасахъ для продолжительнаго хранен!я, а въ колбасахъ для 
немедленнаго употреблен!я 70%/.. Въ Юрьевскихъ колбасахъ ко- 
личество воды находится въ предфлахъ нормы, превышая по- 
сльднюю въ среднемъ на 1,75%/, только въ чайной колбасЪ. 

2) Сравнивать содержан!е бЪлковъ въ юрьевскихъ колбасахъ 
съ данными другихъ изслфдован!й нельзя, потому что въ преж- 
нихъ анализахъ бЪлки опредфлялись не отдфльно, а только съ 
другими азотъ-содержащими веществами. 

3) Если сравнивать содержан!е азота въ сухомъ веществЪ, 
то вь Юрьевскихъ колбасахъ оно выше во всфхъ сортахъ; даже 
содержан!е бЪлка въ сухомъ веществЪ Юрьевскихъ колбасъ 
выше количества азотистыхъ веществь заграничныхъ изслЪФдо- 
вателей. 

4) Количество жира въ Юрьевской. мясной колбасЪ ниже, 
чьмь у иностранныхь изслЪдователей, между тЪмъ какъ въ 
кровяной и въ печеночной колбасЪ существуетъ обратное отно- 
шен!е. ПослЪднее обстоятельство объясняется тмъ, что загра- 
ницей къ печеночной и кровяной колбасамъ примфшивается 
значительное количество муки, этотъ же сортъ Юрьевскихъ колбасъ 
приготовленъ безъ муки. По анализу Кб19’а печеночная кол- 
баса съ примьсью муки содержитъ въ сухомъ веществ жира 
38--519/0, тогда какъ безъ примфси муки 719/5. ИзслЪдованныя 
же авторомъ кровяная и печеночная колбасы въ нфкоторыхъ 
пробахъ содержали жира’ 80°! въ сухомъ веществЪ. Мясная 
колбаса въ среднемъ содержитъ 40—45°/, жира, противъ 50— 
80°/, въ заграничной и московской. 


Кровь и сбой. 


Начало употреблен!я въ пищу крови относится къ очень отда- 
леннымъь временамъ. Мясомъ и кровью издавна пользова- 
лись для приготовленйя мясныхъ и кровяныхъ сухарей. Въ Фин- 
лянди и Швеши хлЪбъ выпекаютъ изъ муки, смЪшанной съ 
сушеной кровью. Во Франщи распространено употреблен!е ва- 
реной крови въ пищу. Лапландцы замораживаютъ кровь и по 
МЕрЪ надобности пользуются. ею для пищи. 

Въ русской литератур вопросу о составЪз и усвояемости 


Кровь. 

















пищевой крови посвящено мало работ». Кестнеръ, какъ мы уже 
раньше сказали, сдЪлалъ анализ> сушеной крови; затъмъ ри 
зевичъ > опредфлялъ усвояемость свинной крови съ гречнево" 
мукой и Куренковъ?? опредЪлялъ вообще усвоене и ор азь 
пищи при употреблен!и свЪжей телячьей крови. 

Радзевичъ производилъ изсльдован!я объ обм 
свинной крови У здоровыхъ людей, приготовле 
такъ называемыхъ кровяныхЪ блиновъ и употребляемыхъ по 
преимуществу въ Западномъ краъ Роса. Кровяные блины пРи- 
тотовляются слЪдующимъ образомъ: кровь тщательно растирается, 
а затьмъ въ нее прибавляется гречневая мука, по расчету на 
4 ‘кило крови 1200 грм. гречневой муки, кром$ того на кило 
крови прибавляется по 50 грм. сала; блины выпекаются на ско- 
вородкф; какъ обыкновенные руссве блины. 

Наблюдешй надъ усвоешемъ кровяныхъ блиновъ было про- 
изведено 8 надъ вполнЪ здоровыми людьми. Каждый опытъ со- 
стоялъ изъ двухъ перодовъ: въ первомъ испытуемые принимали 
ту пищу, усвоеше которой считалось извЪстнымъ и съ кото- 
рымъ сравнивался второй пер!одъ, когда они получали кровя- 
ные блины и чай; первый перодъ продолжался 3 дня и вто- 
рой 4. Калъ одного пер!ода отъ другого не отдфлялся, такъ какъ 
при блинахъ онъ имфлЪ характерный дегтеобразный видъ. Хлъбъ 
для перваго перюда былъ взять бЪлый, такъ какъ гречневая 
крупа по усвоен!ю приближается къ пшеничной мукЪ. 

я результат у него получилось, что усвоеше № перваго 
пер!ода въ среднемъ было 94,45, а второго 9%,18%/. Процентъ 
а обмфна въ среднемъ для всЪхъ опытовъ перваго пер!юда 76,10 
о ии 
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новъ, усваивается ЗеозНебинию А 

организмомъ хуже, чфмъ мясо 


3нЪ и усвоени 
нной ВЪ ВИДЪ, 


съ бл ы, 
ромъ ее а и повышенный азотистый обмфнъ во вто- 
р!одв, по словамъ автора, зависить отъ химическаго 


состава крови, которая со 
держитъ желЪзо 
: въ удобоваримой мЬ 
что по мнЪно Боткина, Покровскаго - ит 
Й 


Иа Невы УаепНпега имЪетъ вл!Я- 
крови бЪлокъ большей = съ другой стороны находящийся въ 
Е оею часть 

рующему бЪлку, ю присоединяется къ циркули` 


что и увели 

обмЪна. Распадене же ие. напряженность азотистаго 
й, повиди 

: , мому, 


не происходитъ, на 











зе 


что указываетъ то обстоятельство, что всЪ испытуемые не только 
не потеряли въ вЪсЪ, но даже прибавились во второмъ пер!одЪ. 

Окончательные выводы автора слЪдующе: 

_ 1) Усвоене азота при кровяныхъ блинахъ незначительно 
уменьшается. 

2) Азотистый обмфнъ въ тфлЪ повышается. 

3) Проценть недокисленныхъ продуктовъ въ мочЪ повы- 
шается. 

4) Количество кала и количество азота, выдЪляемаго имъ, 
увеличивается, хотя и незначительно. 

5) Количество мочи по отношеню къ принятой жидкости 
почти никогда не измЪняется. 

6) Удъльный вЪсъ во всфхъ наблюден!яхъ былъ меньше. 

т) Отношен!е азота мочи къ азоту пищи всегда увеличено. 

8) Отношене азота, выведеннаго въ экскрементахъ, къ вве- 
денному азоту увеличено. 

9) Процентъ мочевины въ мочф повышается. 

10) Паден!е вЪса тфла не замЪчается. 

Куренковъ 2? для выяснен!я вллян!я свфжей крови на усвое- 
не и обмЪнъ азота сдЪлалъ 8 наблюден!йй надъ 5-ю совершенно 
здоровыми людьми въ возрастЪ отъ 18—24 лфтЪъ. 

Каждое наблюден!е раздфлялось на 3 пер!ода: 1—пер!одъ до 
пр!ема крови, 2— пер1одъ съ кровью и 8— перодъ послЪ крови. 

ВсЪ же 8 наблюден!й дЪлились на 2 сер!и: весенняя (1—5 
наблюден!й), гдЪ къ разъ установленной д1этЪ прибавлялось въ 
перодъ съ кровью ежедневно 800 грм. свЪжей крови и осенняя 
(6—8 наблюден!й), гдЪ принималось въ соображенйе количество 
азота, содержащееся въ 300 грм. крови и соотвфтственно этому 
уменьшалось количество принимаемаго мяса. Количество пищи 
устанавливалось для каждаго испытуемаго разъ на все время 
-опытовъ и по возможности не мЪфнялось. Воду и чай испытуемые 
пили въ одинаковомъ опредфленномъ количествЪ. Передъ дачей 
пищи въ ней опредфлялось количество азота; въ началЪ и въ 
конц наблюден!й давалось небольшое количество черники; калъ 
одного пер!ода отъ другого не отдфлялся, такъ какъ въ перюдЪ 
съ кровью какъ былъ характернаго дегтеобразнаго цв$та. 

Кром опредЪлен!я во всЪфхъ наблюден!яхъ азота въ количе- 
ственномъ и качественномъ отношен!яхъ, опредфлялось еще вл!я- 
не свЪжей крови на вЪфсъ, температуру, кровяное давлен!е, ды- 




























з Ы 
пегкихь, силу вздоха. и ВОО, ЕО 
. ть ) 
хан!е, емкос 


отери. 
кожнолегочныя п Р в овиднысизЪ слЪдующихъ выводовъ: 


ВЙ 

аты наблюде к 
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1) Усвое 


немъ на 2,76; это повышен!е УЕ большей частью наблю. 
ется и ВЪ послЪ-кровяномъ перюдЪ. ых г 
2) Азотистый обмфнъ при достаточной смЪшанной пищь, и 
которой прибавлялась свъжая кровь, падаетъь въ среднемъ на 
10,678‘. Это паден!е зам$чается и ВЪ послфдовательномъ пе- 
р!одЪ. 5 
3) Азотистый же обмфнъ при замВнЪ извфстной доли пищи 
свфжей кровью значительно повышается, въ среднемъ на 12,2960, 
Такое повышен!е наблюдается во всЪхъ трехъ случаяхъ и въ по- 


да. 


слёкровяномъ пер1одф. 
4) Вь качественномъ отношен!и азотистый обмЪнъ въ боль- 


шинств$ наблюденй улучшается, т. е. азотъ недокисленныхъ 


продуктовъ въ отношен!и къ азоту мочевины уменьшается. 


5) Количество мочи въ большинствЪ случаевъ увеличивается. 
Среды й удфльный вЪсъ мочи не представляетъ замфтныхъ ко- 
лебанй. 

6) Азоть мочи, какь азотъ мочевины, значите льно повы- 
шается въ перюдь съ.кровью; это повышен!е остается въ большин- 
те и въ послЪдовательномъ перюдЪ. 

а ВО кала подъ вллян!емъ свфжей крови въ ик 
въ наблюден!й умень 
Ш ‹ 
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13) Емкость легкихъ значительно повышается, въ среднемъ 
на 113,5625 с. с. и остается повышенной и въ перюдъ послЪ 
крови. 

14) Силы вдоха и выдоха также замфтно повышаются, въ сред- 
немъ 11,41 м. м. и на 8,75 т. т., оставаясь таковыми и въ по- 
слЪдовательномъ пер!од$. 

15) Мышечная сила кистей рукъ повышается въ среднемъ 
на 1,828 кило, оставаясь повышенной и въ третьемъ пер!одЪ. 

16) Кожно-легочныя потери въ перюдЪ съ кровью въ боль- 
шинствЪ наблюден!й значительно повышаются, въ среднемъ на 
854,16 грм. 

Въ Росси простой народъ широко пользуется какъ питатель- 
нымъ средствомъ, легкимъ и печенью; послфдняя у него’ даже 
пользуется большой славой, какъ хорошее средство отъ куриной 
слЪпоты. 

Объ усвояемости легкаго и печени въ русской литературЪ 
имЪется всего одна работа, именно Палатченко 1, который по- 
ставилъ себЪ цфлью выяснить: представляютъ =ли собой легкое 
и печень полезную, питательную пищу, и какъ то и другое усва- 
ивается организмомъ челов$ка. Кромф того, имя въ виду, что 
кромЪ трахеи, лег&я всюду пронизаны бронхами отъ крупныхъ 
до мельчайшихъ вЪточекъ, а слфдовательно не имфютъ всюду 
одинаковаго °/, воды и азота, онъ р®шилъ сдфлать нфсколько 
анализовь для опредъленя ‘/у того и другого какъ въ трахеъ, 
бронхахъ, такъ и въ легочной ткани. 

Анализовъ сдфлано 88, причемъ получились слЪдующ!я циф- 
ры: ‘/, воды въ трахеи—65,37, въ бронхахъ— 75,21, въ легоч- 
ной ткани-79,/7. Въ сухомъ веществЪ тканей содержалось азота 
въ трахез— 10,345], въ бронхахъ— 11,22%], въ легкихъ—12,069/.. 
Какъ видно изъ этого, ‘и содержан!я воды и азота возрастаетъ, 
идя отъ крупныхъ дыхательныхъ вътвей до ихъ мельчайшихъ 
развЪтвленйй. Въ сыромъ веществЪ вареной печени воды въ сред- 
немъ 56,79%], азота 4,8191. 

Для опредъленя усвояемости азота изъ того и другого, авто- 
ромъ сдфланы опыты кормления 6 здоровыхъ людей при умЪрен- 
ной работЪ. Опыты были 3 родовъ: въ первомъ изслфдован!и ве- 
щество давалось вт чистомъ видф, безъь примЪфси другой пищи; 


‚опыты продолжались’ 3 дня. Во второмъ кромЪ изслЪдуемой пищи 


давался черный хл$бЪ; продолжительность опыта равнялась 


2 днямъ. КромЪ того, каждый изъ этихь опытныхъ субъектовъ 
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Сбой. 








подвергался однодневному опыту, гдЪ опредфлялось усвоен!е хлЪба; 
здЪсь пищей *были хлЪбъ и вода. Наконецъ, въ третьемъ ряду 
опытовъ авторъ старался сравнить усвоен!е печени и легкаго 
какъ между собой, такь равно и съ усвояемостью мяса. Опытъ 
разбивался на 3 части, между которыми были промежутки въ 
2—3 дня: въ первой части опыта опытный субъектъ получалъ 
печень съ хлЪбомъ, во второй мясо и въ третьей легкое съ хлЪ- 
бомъ. Каждая часть опыта продолжалась 5 дней. ИзслЪдуемое 
вещество давалось въ такомъ количествЪ, чтобы испытуемый въ 
сутки получилъ всего около 20 грм. азота. 

‚ Результаты этихъ опытовъ таковы: усвоен!е азота чистаго лег- 
` © каго въ среднемъ 84,879/., печени 90,29%]; усвоене азота легкаго 
. при дачЪ его съ хлёбомъ въ среднемъ 78,17°/,, печени 87,26%; 
легкаго‘въ смёшанной пищЪ 81,30, печени—въ смЪшанной пищЪ 
88,17, смьшанной пищи съ мясомъ— 90,145]. 

Для сужден!я о количественной сторонф обмфна веществъ, 
авторомъ указывалось на количество азота мочевины и азота 
мочи, а для сужден!я о качественномъ обмЪнЪ на отношен!е азота 
мочевины къ азоту мочи, на отношен!е азота мочи къ выведен- 
ному и усвоенному азоту. При питан!и легкимъ, и то, и другое 
отношен!е выше; напримЪръ ‘/, обмфна въ среднемъ при питани 
чистымъ легкимъ 102,82, при питан!и печенью — 92,45, при 
питан!и легкимъ въ смЪшанной пищЪ 63,47, при питани пе- 
чёнью— 63,02, при смьшанной пищЪ съ мясомъ— 63,45. 

Выводы автора таковы: легкое въ чистомъ видь усваивается 


весьма плохо сравнительно съ мясомъ, скоро’ надоЪдаетъ; какъ 
прибавка къ пищЪ съ$дается съ аппетитомъ; 
близко подходить къ усвояемости мяса, 


усвояемость печени 


какъ при употреблен!и 
‚самой печени, такъ и въ смфси съ другими пищевыми ‘сред- 
ствами. 


ЕО: 


Бульонъ представляетъ продуктъ, получаемый при варен!и 


мяса с й 1й 
‚съ водой. Всего быстрфе крЪпай бульонъ. получается въ 
томъ случаЪ, если изрубленное мясо п 


и на огнЪ подогрфвать. до кипЪн!я. С 


приготовлен!я бульона. Питательное 
значительно; 


оложить въ холодную воду 
Уществуютъ разные способы 
его высокое д1этиче мае р. вы р: и 
И аче аИ ское значене обусннинев ся 
годаря которым и экстрактивныхь веществь, 672 

рымъ онъ дЬйствуеть возбуждающимъ образомъ Н& 
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нервную систему и способствуетъ возбужден!ю аппетита. Впервые 
химически анализъ бульона произвелъ по порученю парижской 
академи СВеуга!апе, а затъмъ Шеь!; послфдн!й даже открылъ 
въ бульонф присутств!е такихъ зкстрактивныхъ веществъ, какъ 
креатининъ, саркозинъ, нозиновую кислоту и молочную. 

Прежде, чфмъ говорить о работахъ, имъющихся въ русской 
литературЪ по составу и усвояемости бульоновъ, я долженъ 
здЪсь вкратцф упомянуть о работ Бфлявскаго, трактовавшаго 
о питательномъ значен!и экстракта Либиха, теперъ уже мало 
употребляемаго и имфющаго, такъ сказать, исторический ин- 
тересъ. 

Въ свое время работа БЪлявскаго! надфлала много шуму; 
въ то время мноме иностранные авторы (самъ Мед, КеттенсН) 
полагали, что экстрактъ им$етъ высоко питательное значен!е и 
только БфлявскИЙ въ своей работЪ впервые опровергъ это. Резуль- 
таты его работы (диссертащи) были замфчены не только. нашей, 
но и западно-европейской журналистикой. 

Бфлявск!й въ своей работ выяснялъ значен!е мясного эк- 
стракта, какъ пищевого средства и опредфлялъ: 1) сравни- 
тельную питательность мяса и мясного экстракта; 2) дозу мяса, 
по питательности соотвЪтствующую средней суточной дозЪ мяс- 
ного экстракта; 3) вл!ян!е этой средней дозы на продолжитель- 
ность жизни, колебан!я въ вЪсЪ и температуру животнаго; 4) вл1- 
ян!е на животнаго большихъ дозъ экстракта вообще; 5) вляне 
на животнаго большихъ‘ дозъ экстракта при достаточномъ для 
него количествЪ не мясной пищи; 6) вл1ян!е мясного экстракта 
на больныхъ людей; 7) и въ виду большого содержан!я въ мяс- 
номъ экстракт К солей, сопоставлялъ вляне на организмъ че- 
ловфка чистой К соли мясного ‘экстракта. 

Сдьланные опыты привели его къ слъдующимъ выводамъ. 
Мясной экстрактъ Либиха ни въ коемъ случаЪ не можетъ быть 
причисленъ къ питательнымъ средствамънаравнЪ съ мясомъ, такъ 
какъ онъ не только не способствуетъ питан!ю, но даже мшаетъ; 
въ виду же того, что онъ понижаетъ температуру и замедляетъ 
пульсъ, могъ бы имфть лекарственное значен!е. 

Качественный анализъ собственно бульона произвелъ Сур- 
вилло 4. 

Для анализа онъ приготовлялъ бульонъ 4 способами: 1) ва- 
рилъ мясо съ овощами ‘при ‘температурЪ 95° С; 2) такое же 
количество мяса-и овощей при температурЪ постояннаго кин®- 
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3 | 4 У едложенномъ полк. 
ня ) аппара Ъ р 
1 ‘ ) по норвежски и ) въ ) 


Соломко и фабрикантомъ Кумбергомъ; а и 
изъ двухъ жестяныхь коробокъ, въ одну кое аа 
труба для горючаго матер!ала (родъ самовар ==. ыы <. 
вливается вода, а въ другую, соединенную съ с Е ее 
трубкой, кладется пищевой матер!алъ “ааа ое ак: 
Мясо варилось въ мягкой Невской водь и : 


зультаты анализа бульона таюше: 


























На невской водЪ. На жесткой водъ. 
Е Е рбмс 2" Е Я * Г 5 = |] [5] 
Е 5 > Ее ыы э 2 юЕ 
‚ва ВЫ вы о 
оо ©. = Зо во > = 5 Я 
ее 
28 Гора И? Иа > 
в ие ОНА 
Вода ил: 998,743 | 998,644 998,648 |998,564 | 998,716 998,724 998,635 | 998,167 
Плот. ост...| 1,224 | 1355 | 1852 1.883 | 1,284 | 15276 | 13815 | 15238 
Зови 0,4894 › 0,4448 0,4712 0,5617| .0,5193! 0,4687 0,4882] 0,5608 
Азот к 0,0768 0,0776 0,1002 ‘0,0797 0,0750 0,0706’ 0,0773] 0,0776 


Выводы таковы, что бульонъ по минимальному  содержан!ю 
азота не можетъ считаться пищевымъ средствомъ, но имфетъ 
значеше какъ вкусовое (Всрой, СацНег, УоН). 

Общ] я количества бульона при всфхъ четырехъ способахъ 
его получешя относится какъ 668:563:424:419, за то средня 
плотныхъ остатковъ обратно пропорцюнальны и относятся какъ 
1,896:2,389:3,167:3,111. 

Бульоны, приготовленные на жесткой водЪ, мутны и невкусны; 
количества азога въ нихъ нёсколько меньшия, 
большя (вБроятно отъ солей, содержащихся 

Въ смыслЪ скорости приготовлен!я, 


тельно топлива заслуживаеть предпоч 
ленный въ пароварф. 


Послф этого еще Павловск!и!з опредфлялъ растворимость 
бЪлковъ при варен!и; 


. выработалъ предварительно свой Ме 
Рая варен!я бульона. Такъ какъ въ бульонъ для вкуса при- 
Заерть мноме растительные продукты, то онъ занялся опре- 
дЪленНемъ растворен!я 


количества солей— 
въ самой водЪ). 
вкуса и эконом!и относи- 
тен!я бульонъ, приготов- 


онъ 
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сомнфню, а потому онъ старался растворять бФлки отрубей 
куриннаго яйца, мяса, рыбы и изучалъь какъ втяетъ на ихъ 
растворен!е время варен!я, температура, количество воды и со- 
ляная кислота, 

ИзслЪдуемое вещество, освобожденное отъ жира и измельчен- 
ное, помфщалось въ опредфленномъ количествЪ въ толстостЪн- 
ную стеклянную трубку, герметически закрывалось пробкой. Сна- 
ряженная такимъ образомъ трубка помфщалось, во избЪжан!е 
разрыва, въ металлическую гильзу съ крышкой и въ такомъ 
видЪ опускалась на извЪфстное время (обыкновенно не болЪе, 
чЪмъ на 8 часовъ) въ парафиновую ванну, температура послЪд- 
ней выше 160% С не поднималась. Полученный бульонъ процЪ- 
живался, остатокъ вещества выжимался и трубка споласкивалась 
дестиллированной водой. Часть бульона высушивалась, другая из- 
слЪфдовалась на азотъ и бЪлокъ. 

Бульонъ изъ мяса получался пр ятнаго аромата; мясо, сва- 
ренное при высокой температурЪ и большемъ давлен!и отдавало 


‘въ бульонъ 260/и своего бЪлка и до 38!/20] теряло въ вЪсф. 


При варен!и мяса съ соляной кислотой, въ бульонЪ были 
замфтны слЪды пептона, но бульонъ былъ на вкусъ горький. 
Количество раствореннаго мяса было больше при варен!и рыбы, 
такъ' напримЪръ свЪжй судакъ растворяется въ среднемъ до 
550/0 и въ растворъ отдаетъ въ среднемъ до 295/,. Соленовяленый 
судакъ отдаетъ свой бФлокъ гораздо лучше сырого; въ среднемъ 
его растворяется 71,6°/, и онъ отдаетъ раствору 32,6%], своего 
бЪлка. 

При варен!и куринаго бЪлка было отмЪчено, что 1) можно очень 
легко растворить весь крутой куриный бЪлокъ; 2) при одина- 
ковомъ количествЪ бфлка и воды температура имЪетъ громадное 
значен!е на растворен!е; 3) количество воды, заключающейся въ 
бЪлкЪ, тоже вщяетъ на растворен!е, высушенный бфлокъ ра- 
створялся меньше. 

Яичные бульоны безъ запаха, слабаго вкуса желтоваты, про- 
зрачны. 

Наконецъ, авторъ еще варилъ отруби сами по себЪ и съ 
прибавленемъ небольшого количества 10°/, раствора соляной 
кислоты, предварительно произведя анализъ отрубей. Въ среднемъ 
въ 5 грм. отрубей воды 0,5 и бФлка 0,828. 

Здьсь онъ сдфлалъ такое заключене: 1) вареше при высокой 
температурь можно извлечь изъ отрубей въ 11|, раза больше 
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бЪлка, чфмъ при искусственномъ пищеварен!и, въ среднемъ 
16,5%. : 

2) прибавка незначительнаго количества соляной кислоты 
увеличиваетъь количество извлекаемаго блка почти въ 4 раза 
(въ среднемъ 68,29/,). 

3) Если размочить предварительно отруби, то продолжитель- 
нымъ варен!емъ можно ‘извлечь почти весь бЪФлокъ. 

Вще имЪется въ нашей литературЪ работа, косвенно отно- 
сящаяся къ нашему вопросу. Это работа студ. Клименко 3, ко- 
торый въ лаборатор!и и подъ руководствомъ проф. Чудновскаго 
опредфлялъ содержан!е бЪлка въ свЪже-приготовленномъ мясномъ 
ВЕ настоф, въ мясномъ сок и пептона въ бульонъ-пептонф по 
сравнен!ю съ молокомъ и яйцами. 

Во всЪхъ трехъ пищевыхъ средствахь бЪФлокъ выдфлялся 
трехлоруксусной кислотой по способу, предложенному д-ромъ Пу- 
рицемъ для количественнаго опредфлен!я пептоновъ. Въсовое 
количество бЪлка опредфлялось по азоту. 

Въ молок$ и яйцахъ азотъ не опредфлялся, а цифры при- 
ведены изъ курса гимены Эрисмана. 

Е Результаты всфхъ изслфдован!й видны’ изъ слфдующей таб- 





лицы: 

/5 бфлка °/› чистаго пептона 
Молоко Ес: ина 3,41 » 
ася: пазечовеноееныкы иги 0,55. » 
СвЪже-приготовлен. мясн. на- 
ее ПВХ 0,93 » 
МЯСНОЙ: ОКБ ори тор в 33 » 
Бульонъ пептон. прод. ‚ . . 0,83 1,09 
Бульон. пептонъ 45]... . 0,83 2,16 


Поэтому, какъ заключаетъ авторъ, въ виду большого содер- 


жан!я бЪлка, хорошей усвояемости, гораздо лучшаго вкуса и 


дешевизны молоко и яйца заслуживаютъ предпочтене передъ _ 
мяснымъ сокомъ, свфжимъ мяснымь настоемъ и бульономъ-пеп- 
тономе. 

„Для иллюстращи разсмотрфнныхъ 
таблица, тдЪ указаны конечные рез 
авторамъ и предметамъ изслЪдован:й. 


работъ приведена сводная 
ультаты изслёдованйй по. 
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17. Тяжеловзъ. Матер!алы къ вопросу о питательности жестя- 
ночныхъ консервовъ Азибера. Дисс. Спб. 1890 г. 

18. В. Флоринсай. Питательное значен!е консервовъ Миллера. 
Дисс. Спб. 1890 г. 

19. Палатченко. Матер!алы къ вопросу объ усвояемости лег- 
каго и печени. Дисс. Спб. 1890 г. 

20; И. В. Тарковский. Матер!алы для дэтетики варенаго мяса. 
Дисс. Спб. 1890 г. 

21. П.А. Соломинз. О сравнительномъ усвоен!и азотаи жи- 
ровъ ветчины и говядины здоровыми людьми. Дисс. 1891 г. Спб. 

22. Куренковъ. Къ вопросу о влян!и свфжей телячьей` крови 
на усвоен!е и обмЬнъ азота у здоровыхъ людей. Диссерт. Спб. 
1892 г. 

28. Клименко. Содержан!е бфлка въ мясномъ настоф и сокъ, 
бълка и пептона въ пептоновомъ бульон%. Врачъ. 1892 г. 

24. Родзевичь. Усвоене азота блиновъ, приготовленныхъ изъ 
свинной крови и азотистый обмфнъ при нихъ У здоровыхъ лю- 
дей. Дисс. Спб. 1894 г. 

25. Кувалдинь. Анализъ колбасъ. У-й годовой отчетъ Москов- 
ской Городской санитарной станщи 1896 г. 

26. С. А. Пржибытекь. Анализъ консервовъ мяса. 
О-ва охран. народн. здрав. 1896 г. 


27. Кестнерз. Къ вопросу о химическомъ состав и санитар- 


ной оцфнки н$которыхъ препаратовъ мяса. Диссертащя. Юрьевъ 
1900 г. 


‘Журн. Русск. 


28. Потельскай. Вляне разныхъ консервовь на челов%ка. 
Труды УП-го съьзда въ память Пирогова. 1901 г 
29. Зенинаь. Химико 


-санитарное изслЪдован!е колб > 
: асныхъ из 
Дълй. Юрьевъ. 1903 г. 
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Методы изслБ дования. 


30. Кузьминский. Опредфлен!е качества съфстныхь припасовъ 
по цвфтовому способу, анализъ мяса на амм!акъ. Диссерт. Спб. 
1882 г. 

31. А. П. Бородииз. Упрощенный азото-метричесый способъ 
опредълен!я мочевины и т. д. Изслфдоване д-ровъ Куркунова и 
Курлова. Воен.-Мед. Журн. 1886 г., кн. [. 

32, Канонниковъ. Руководство къ химическому изслдованю 
питательныхъ и вкусовыхъ веществъ. Спб. 189[ г. 

33. Итатьевь. Лекщи ‘по мясовфдфн!ю. Журн. «Наша пища». 


1891—1895 г. 


34. А. С. Граматчиковь. Количественное опредфлене содер- 
жан!я свинца и олова въ консервахъ фабр. Миллера и Азибера. 
Воен.-Медиц. Журн: 1897 г. 

35. СОкворцогу. Планы и способы санитарныхъ изслдован!й. 
Харьковъ. 3889 г. 

36. Мари. Е!ологическ!й способъ распознаван!я мяса различ- 
ныхъ животныхъ. Спб. Архивъ ветер. 1юль 1903 г. 

37. С. И. Кобзаренко. Къ вопросу объ опредфлен!и жира` въ 
мясь. Изъ дагностической клиники проф. Яновскаго. ИзвЪст!я 
военной-медицинской академ!и 1908 г. т. 17. 








Рыбы. 


Глава П. 


Рыбы и рыбные продукты; устрицы. 


Въ Росси рыба составляетъ важный продуктъ народнаго про- 
довольствя. Рыбная пища у русскаго народа посл хлЪба зани- 
маетъ первое мЪсто*), но кь сожальн!ю количество вылавлива- 
емой рыбы изъ года въ годъ падаетъ, а вмЪст® съ тъмь парал- 
лельно повышается цфна на нее. Всетаки, несмотря на это, по 
количеству и стоимости пойманной рыбы Росс“, сейчасъ за- 
нимаеть первое мЪсто среди другихъ государств” и рыбный 
промыселъ въ ней имфетъ большое значен!е въ народномъ хо- 
зяйствЪ. ь 

По даннымъ Гримма **) въ водахъ Европейской Росси на- 
считывается до 286 видовъ рыбъ, изъ которыхъ собственно мор- 
свя рыбы составляютъ 59,1]. Самое главное мЪфсто рыбнаго 
лова въ Росс!и представляетъ Касшиское море съ низовьями его 
рЪкъ (Волга, Уралъ, Терекъ), причемъ складочнымъ пунктомъ 
этого лова является Астрахань. Богатъйше по количеству рыбы 
бассейны нашего Дальняго Востока и Ледовитаго океана подвер- 
гнуты тщательному обсл$дованю только въ послЪднее время. 

Въ настоящее время здЪсь основаны солидныя предпр!ят!я по 
части эксплоатащи рыбныхъ продуктовъ. 

Общий годовой уловъ Европейской Росс!и **) въ количеств® 


68 миллоновъ пудовъ рыбы по отдфльнымъ бассейнамъ распре- 
дъляется слЪдующимъ образомъ: 





*) ВЪстникь Финансовъ. 1898 г, Рыболовство. 

#*) О. Гриммъ. Рыболовство. Сборникъ. Производительныя силы 
народа. 1896 г. П. О. Смоленск. Рыбы въ гименическомъ отношени. 
Въстникь Общ, Гицены Судебн. Медицины 1896 г. т. 39, стр. 45. 

#**) О. Гриммъ. Сельское и Лесное хозяйство Росс 1898. 





Касйискй зе. . 469], 
Внутреннихъ озеръ и р%къ 37%/, 
ОВО рез За 8910 
Черноморсюй. ... . 46] 
Бал йсвй а. 
БЪломорск!й Ледовитый . 20/0 




























‘тогда какъ на знаменитыхъь меляхь Нью-Фаундленда вылавли- 
ается рыбы только на 37 миллюновъ франковъ. 
_Въ продажу рыба поступаеть живой, мороженной, соленой, 
 солено-вяленой, сушеной, копченой и въ видЪф балыка. 
Изъ иностранныхъ изслЪдователей впервые подробный анализъ 
’—  рыбъ произвелъ ]. Коп!а *), но количество бЪлка въ нихъ онъ 
_ опредфлялъ по всему заключающемуся въ нихъ азоту. НЪсколько 
озднёе шведсюй ученый А!пеп также произвель анализъ 
ыбъ, но уже опредфлилъ цифру истинныхъ бЪлковъ, т. е. при 
редълен!и, ихь не принималъ въ расчетъ азотъ экстрактив- 
ныхъ веществъ и цифру азота помножалъ не на 6,25, а на 5,34. 
—  Потомъ тая же изслфдован!я произвели Афужег, А. Ва|- 
Лапа, Метен, 5. ЗсВии9 №е]зеп **). 
Въ Росси въ 1882 г. впервые Поповымъ * было изслЪдовано 
ясо нфкоторыхъ рыбъ, но бФлокь онъ опредфлялъ по количе- 
ству всего азота, содержавшагося въ мясф. 
° Для анализовь имъ были взяты рыбы, наиболЪе употреби- 
ельныя въ низшихъ классахъ населен!я, какъ-то: снятки со- 
_ леные и свЪже, свЪжая вобла, копченая тарань и солено-вяле- 
_ ный судакъ. . 
По словамъ автора мясо рыбъ по составу мало отличается 
отьъ мяса млекопитающихъ и можетъ составить хорошую здоро- 
_вую пищу. Если же лучшия сорта рыбъ дороже мяса, то это 


бъясняется тЪмъ, что ловъ рыбы мало регулируется; вообще 
много интересныхъ данныхъ 


ВЪ этой работъ можно найти 
д ъ Росби рыбы и раз- 


° относительно количества добываемой в 
т. 


МепзсьНсвео МавгипозиИе! ал Май- 
1зеп. Иейзсйг.  Вюоще 1876 3. 507. 
5щены въ трудахъ Т. Кбтис`а. 
пвп йе]. ВегИи, 1904. 
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ь Ч личныхь рыбныхъ’ продуктовъ, а также способовъ приготовлен!я 
С ихъЪ и т. д. 
Е: Средн!я же числа его анализовъ видны изъ слфдующей та- 
блицы: 
: воды жира бЪлка золы 
Соленые снятки. . . 42,576],  8,281°]ю 29,9810} 18,925°ь 
Е Свъже снятки. . . 79,010 4,3060/о 13,856% — 2,965%/о 
‚ вобла... . ; 1515805 5.88800 17,2939»  1,604°/ 
Копч.. тарань. . . . 31,2489, 15,2200 36,919°/5 10,817%/ь 
Сол.-вял. судакъ. . . 20,5540/0 1,920°/о 60,331°/, 17,620°/5 
Икра свЪж. воблы. . 72,1759/, 6,8470|0 19,775°/, 0,9089, 
7 Икра копч. тарани. . 33,1740» 16,3010]0 42,800°ю  7,5779/5 
Корюшка.. . . . . 12,45%], 6,183°/ю 16,143 3,5104 


Главнёйше изъ выводовъ автора таковы: 1—рыба принадле- 
житъ кь числу полезнфйшихъ для человфка животныхъ и не 
уступаетъь по своему составу млекопитающимъ и птицамъ. 

2) Мясо рыбъ доставляетъ намъ здоровую, питатепьную и 
приятную пищу. 

у 3) Запасъ рыбы при правильномъ лов можетъ считаться 
неистощимымъ, благодаря чрезвычайной плодовитости рыбъ. 

4) При большомъ количествЪ различныхъ породъ рыбъ и тфхъ 

` ` способовъ ея приготовлен!я, которые имфются въ распоряжени 
въ настоящее время, рыбный столъ`можетъ отличаться такимъ 
большимъ ‹разнообраземъ, что рыбу можно съ удовольстыемъ 
употреблять въ теченйе круглаго года. 

6) Человфкъ пользуется не только мясомъ рыбъ, не употре- 
бляетъ мноме друШе ихъ продукты. Икра, вязига идутъ въ пищу, 
плавательный пузырь служитъ для клея, изъ печени и внутрен- 
ностей добываютъ жиръ; даже шкурки акулы служатъ для поли- 
ровки мебели, а сома—для стекла (въ Астрахани и Рязани). Изъ 
шкурки осетра, а также сома приготовляютъ шагрень. 

Въ 1883 г. Костычевъ 3 занимался тъмъ же вопросомъ, что 
и предшествовавш!й авторъ, но въ своихъ анализахь онъ опре- 
двлялъ уже цифры истинныхъ бФлковъ. 

Имь было изслфдовано 14 образцовъ свЪъжихъ рыбъи 16 образ- 
цовъ консервированныхъ и соленыхъ, а также зернистая икра, при 
чемъ въ своихъ анализахъ онъ въ точности руководствовался указа- 
нями Норре-беу!ега въ его руководств къ анализу. При изслЪ- 
дован!и, кромф главныхъ составныхъь частей—жира, бЪлка, эк- 
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_ страктивныхъ веществъ клея и золы,—въ соленой рыбЪ опредЪ- 
лялись Масс1., а въ нЪкоторыхъ рыбахъ (соленой и*консервиро- 
ванной) фосфорная кислота и желфзо. 
— Вь своей работ авторъ приводить довольно обширныя та- 
’блицы съ результатами своихъ изслфдован!й; здЪсь же, въ виду 
того, что въ концЪ главы въ общей таблиц по авторамъ будутъ 
указаны средн!я цифры всЪхь изслфдованныхь имъ рыбъ, я 
приведу только средн!я цифры колебан!й главныхъ составныхь 
_ частей въ рыбахъ; такъ въ свЪжихъ рыбахъ:воды —45.58 (налимъ)— 
81,35 (навага); бълковыхъ веществъ 5,36 (налимъ)— 16,01 (форель); 
жира—0,07; (треска)— 144,89 (налимъ); экстрактивныхъ веществъ 
‚69 (стерлядь)—4,99 (навага). 
” Вь соленыхъ рыбахъ и въ консервахъ: бЪлка 3,19 (кильки 
марин.)—50,45 (треска сушен.); жира 0,69 (треска сушен.)—17,14 
кильки марин.); экстрактивныхъ веществъ 1,88 (бЪлуга соле- 
ая)—9,44 (вобла сушеная). 
° Для фосфорной кислоты и желфза въ изслфдованныхъ авто- 
_ ромъ рыбахъ минимальныя и максимальныя цифры были слЪ- 
_ дующия: : 
’  [Р№20,— 0,2602 (судакъ свЪж.)—1,3701 (сух. снЪтки) 
Ее-0; — 0,0018 (треска свЪж.)—0,1341 (сух. снЪтки). 
Выводы, къ которымъ приходилъ авторъ, слёдующе: 1) чмъ 
° больше содержан!е воды въ мясЪф рыбъ, тьмъ меньше въ немъ 
содержан!е жира; даже одна и та же рыба, будучи жирнЪе, со- 
‚ держить меньше воды. 
< _ 2) Чфмь дороже. рыба свЪжая, тъмъ въ общемъ выводЪ она 
_ содержить больше питательныхъ веществъ. Въ лососЪ, форели, 
<  осетрь, стерляди больше жира и бълковъ, чфмъ въ судакЪ, 
ОКуНЪ, щукЪ, трескЪ и т. д., только одна салака исключен!е, ея 
со такое какъ осетра и стерляди. Изъ рыбныхъ продуктовъ 
° наиболЪе питательна свЪъжая (зернистая) икра осетровыхъ породъ. 
_ 3) По отношению пищеварен!я нкоторыя сродныя между 


_ собой рыбы представляютъ значительное различе (семга и фо- 
емги. но содержитъ больше бЪлковыхъ 





ты 
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® ель). Пососина жирнфе с 

ТЕЛЬ и вь ней находится много ‘растворимаго бЪлка, поэтому 
слабый желудокъ легче переноситъ форель, чмъ лососину. 

— 9) Вь пищу употребляются н%®которые рыбные продукты, сов- 

_ СЪмь не содержаше питательныхъ веществъ, напримфръ вязига 


1 й налима, содер- 
_ (вода и вещества, образующия клей), или печень ‚ содер 








чи т 
’жащая преимущественно жиръ (45010) и небольшое количество 
бЪлковЪ. г 

5) Изслфдоване относительно содержан!я фосфорной к - 
и жельза не дало какихъ либо опредЪленныхЪ указаний, за 
исключен!емъ того, что зернистая икра отличается баре 
содержавшемъ фосфорной кислоты. Относительно высокя цифры 
содержан!я фосфорной кислоты и желфза для снЪтковъ объ- 
ясняется тёмъ, что рыбы анализировались съ костями. 

Въ 13887. г. Юяницынъ * произвелъ анализъ трески по спо- 
собу Эвизега, т. е. также опредфлялъ истинную цифру бЪлка. 


Средыя цифры состава выразились слфдующимъ образомъ: 


На | 
© 
Е : ЕЕ са 
8 = Е ав 
Е Е 
| |->. я | < © [9 
ии 
Г соо 
‚Сухая треска. ...... 72,005 | 17.887 | 1,250| 12,60 2.316| 4530 
Соленая треска..... 19,530 | 65,680 | 0,307 3,468 0.724 | 13,615 


Солен. варен. треска. . | 23,097 71.906 | 0,420| 3,998| 0,642 21 
Сухая варен. треска . 28718 | 67,450 | 0,559 4,938 | 0,748 | 2,350 











Посл» этого ’русскихь работъ по анализу рыбъ не было. 
Только почти въ настоящее время, въ 1908 г., прив.-доц. Ильи- 
нымь 8 по порученю ‘коммисс!и, учрежденной при Император- 
ской Военно-Медицинской Академ!и по вопросу о рыбномъ до 
вОЛЬСТи НИЖНиХЪ ЧИНОВЪ, быль произведенъ подробный ана- 
лизъ многихь рыбъ и, для сравнен!я, мяса вола. ИзслЪдовано 
было 34 вида рыбъ, какъ свЪжихъ, такъ и соленыхъ. Въ своихъ 
опытахъ авторъ выяснилъ значен!е многихъ составныхъ частей 
мяса вообще и рыбнаго. мяса въ частности. Такъ напримЪръ,. 
имЪя въ виду, что бЪлковыя вещества по физ!ологической роли 
раздьляются на истинные бФлки, служашие для пластическихъ 
цфлей и бЪлковидные—для динамическихь (сгоран!я), онъ осо- 
бенное значеше придаеть опредфленйо количества истинныхЪ 
бълковъ. Для опредфленя количества бЪлковъ рыбы онъ, какъ 
и Аштеп, цифру азота въ мясф помножалъ не на 6,25, а на 
а о ее 
приходится на долю а ро аа 
ни были раздЪлены на 2 гр ть о ое ИИ 

уппы: на ангидратные, свертываю- 
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штеся при кипячени, и полугидратные, стояше на пути регрес- 
сивнаго распада. Первыхъ въ мясЪ вола—19,08, тогда какъ въ 
мясЪ свЪжихъ рыбъ ихь оть 13,53—17,819]0. Полугидратныхъ 
бълковъ, по которымъ можно судить о процессахъ деструктив- 
наго характера, въ мышцахъ рыбъ содержится незначительное 
количество. При дурномъ же приготовлени рыбъ въ прокъ, 
рядомъ съ явлешемъ аутолиза, развиваются гнилостные про- 
цессы—распаден!я, а слЪдовательно соотвЪтственно понижается 
и питательность. 

Цифра общаго азота въ мясф рыбъ колеблется отъ 2,52 
(сомъ свЪж!й) до 7,88 (судакъ солено-вяленый), азотъ экстрак- 
тивный отъ 0,26—1,80 въ тхь же рыбахъ. Въ мясв рыбъ 
вообще небфлковаго азота больше, чфмъ въ говядинЪ, а въ со- 
леныхь и въ солено-вяленыхъ рыбахъ его больше, чЪмъ въ 
свЪжихЪ. 

Количественное содержан!е жира въ рыбахъ колеблется въ 
большихъ размфрахъ: отъ 1/5‘|,—15%/ и распредЪлен!е его также 
весьма разнообразно, а кромЪ того находится въ нФкоторомъ 
антогонизм съ содержаншемъ въ рыб воды: чЬмъ больше въ 
ней воды, чфмъ меньше жира. Количество плотныхъ веществъ 
колеблется въ свЪжихь рыбахъ отъ 11,61°/—29,52°|0 и чъмъ 
больше жира, тЪмъ больше плотныхъ веществъ. Въ вяленной 
рыбь замфчается увеличене плотныхъ веществъ, такъ какъ 
при посол МаС! извлекаеть изъ рыбы значительное количе- 
ство воды. 

Зола въ свЪжихь рыбахъ колеблется въ узкихъ пред$лахъ. 
Рыбье мясо довольно богато фосфорными бЪлками, имЪющими 
важное, преобладающее значен!е въ питан!и. Боле подробные 
результаты изслфдованйй автора будуть приведены въ общей 
сводной таблицф. Вообще же авторъ приходитъ къ заключен!ю, 
что и по цьнамъ и по питательности рыбы могутъ быть упо- 
треблены въ суточный ращюнъ солдата. 

Само собой, чтобы знать питательное достоинство извЪст- 
ныхь продуктовъ, необходимо имть понят!е объ ихъ химиче- 
скомъ составЪ, но кромЪ того для денежной и д!этической оцфнки 
какого бы то ни было рыночнаго продукта, важно знать. также 
сколько въ немъ съфдобныхъ и несъфдобныхъ' веществъ. Въ 
этомъ направлен!и производилЪ изслёдован!я уже Костычевъ, 
который, допустивъ, что въ рыбЪ ?|з состава мясо, а "КОРИ, 
вычислилъ, что пудъ рыбнаго бълка стоитъ 20 руб., тогда какъ 
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зъ мяса вола стоитъ 40—45 руб. Но болЪе подроб- 
гы произвели Левашевъ и Густе- 


13 опредфлявшие процентное отношен!е съдобныхъ и не- 
а, одуктахъ, преимущественно 
съЪдобныхь частей въ рыбныхъ проду у 
уже годныхЪ въ пищу—вареныхъ, соленыхъ, копченыхъ и т. д. 


а также они отмфчали вллян!е на продажный пищевой продуктъ 
ной подготовки: вымачиван!я, оттаива- 


дълялось содержан!е азота въ 


пудъ 6Ъ 
ную разработку этого вопроса 


предварительной кулинар 
ня, обмыван!я. Кром того опре 
которыхъ рыбъ. 


сухомъ веществ нЪ 
ентъ отброса въ сыромъ про- 


По изслфдованю авторовъ проц 5 
я въ слфдующихъ предфлахъ: 46,69/, (судакъ)— 


потеря въ вЪсЪ колебалась при варени между 
(хомса соленая). При кухон- 


дуктЪ колебалс 
77,2 (треска); 
0,80/, (снётки соленые) и 47,1010 
номъ способ оттаиван!я, когда рыба кладется въ воду 1°— 10%, 


` замфчается прибавка въ вЪфсь рыбы; также крупные экземпляры 
рыбъ прибываютъ въ вЪсф отъ вымачиван!я. Въ изслЪФдованныхъ 
рыбахъ наименьшее содержан!е въ сухомъ веществЪ азота было 

7,30/, (соленые снфтки) и наибольшее 15,2°/, (сырой судакъ). 
Самой важной оцфнкой питательнаго достоинства пищевыхъ 
продуктовъ можетъ служить опредълен!е ихъ перевариваемости, 
особенно усвояемости и выясненше роли ихъ по развит!ю энерги 
или пластическаго эффекта. Изъ иностранныхъ авторовъ \. Нбп!9- 
зБегд *) впервые опредфлялъ степень перевариваемости различ- 
ныхъ сортовъ рыбъ искусственнымъ желудочнымъ сокомъ; вскор% 
затьмь Аёуаег **) изслЬдовалъ усвояемость азота, жира, плот- 
‘ ныхъь веществь и золы пикши надъ человЪфкомъ. Почти въ то 
2 ‚же время К. Озажа **) изслЬдовалъ также надъ человЪкомЪ 

< усвояемость азотистыхъ частей нькоторыхъ рыбъ. 

У насъ усвояемость мяса рыбъ на живомъ организм впер- 
вые прослёдиль И. Кяницынъ4. Онъ опредълялъ составъ и 
ея ен распространеннаго пищевого и. 

става Иса трески я аи 
ее я ою уже указаны выше. Е 

емостью производились на арестантахъ 


. 


ИИ 
о петеь шой, ВЫ у | 
Пе ке]. дез р ‘Аг. 1882. =. 582, Отцегвисвипоеи НЪег @е иегдаи 


р **) ПеБег = } о 
с ШИ Чег 4ез ив т Твовневенез |ш Пагикапые на У |. 
Жк $. бейзевг. Г. Вооще 1888. ео 


2% : о КеЙпег пла Е З 
. | Тарапег. Рейзевгии, г. О огаовалаео аБег ве Егойвгийя 
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тербургской тюрьмы; 


всЪхъ удавшихся опытовъ было 24 надь 
4-мя субъектами, 


изъ нихь опытовъ надь усвояемостью со- 
леной трески самой по себЪ; 4 опыта надъ усвояемостью соле- 


ной трески при смфшанной пищь (хлфбъ, масло); 6 опытовъ 


надъ усвояемостью чистой сухой трески; 4 опыта надъ усвояе- 


мостью сухой трески при смЬшанной пищ; всё опыты были 










| однодневные. 
Соленая треска, даваемая въ пищу, передъ варкой предва- 
И ; рительно вымачивалась въ продолжене 5 —6 часовъ, сухая—въ 
| теченше сутокъ. Цифры усвояемости въ среднемъ были слф- 
| дующИЯ: 
ыы | Соленая треска . 90,029/, 
109, Сухая треска. о. 
вы Соленая треска при смьшанной пищь. . . 94,440] 0 
Вы Сухая ” ” . ‚Ва 
было Выводы автора таковы: 1) треска по своему составу пред- 
ь). ставляеть пищевой продуктъ очень богатый однимъ изъ глав- 
ВЫХЪ ныхъ питательныхъ веществъ——бфлковыми тфлами, и въ этомъ 
дости, отношен!и можетъ быть смфло поставлена на ряду даже съ та- 
нерги кими питательными веществами, какъ мясо, яйца, молоко. 
\А6тло- 2) Бълковыя тЪла трески являются хорошо усвояемыми ки- 
шечникомъ человЪка и въ этомъ отношен!и почти не уступаютъ 
ий мясу теплокровныхъ животныхъ. 
‚ вскор | 3) Усвояемость соленой вареной трески н\Ъсколько лучше, 
а ПЯОТ” | ЧЬмъ сухой вареной трески. 
ги 8 | |] 4) Усвояемость азотистыхъ веществъ какъ соленой, такъ и 
ловко! сухой трески при питан!и смЪшанной пищей значительно лучше, 
Чмъ при питан!и исключительно мясомъ трески. 
зм ыы р ВскорЪ затьмъ надъ опредфлен!емъ усвояемости жира рыбъ 
„0ст88? р работаль С. В. Розовь7. Онъ сдфлалъ 6 опытовъ на 5-ти здо- 
2 и. Ровыхь субъектахъ; каждый опытъ состоялъ изъ двухъ пяти- 
Но 5 я дневныхь пертодовъ: 5 дней дэты со свёжей рыбой и 5 дней 
ли СЪ копченой; первой давалось ежедневно 400—600 грм., второй 
а? г о В } во ВВОДИМОЙ 
‚ант ‚ Прецварительно авторъ сдфлалъ опредфлен!я жира > 
о" ПиЩЬ по ЗохШеЁу; по его изслфдованйямъ свЪжая хорюицй 
де и 9 Среднемъ содержить 3,199, копченая 6,989 и свЪж 9 
ий 230). Жирныя кислоты онъ опредфлялъ по способу ты 
\ ий инова и цифры полученныхъь жирныхъ кислотъ съ 
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вычисленй перечислилъь въ цифры нейтральныхъ ож Изъ 
его опытовъ видно, что °/, неусвоеннаго жира въ перюдъ со 
свЪжей рыбой колебался отъ 1,418—4,1800/%, т. е. въ среднемъ 
усваивалось въ этомъ перюдЪ 96,978, тогда какъ въ перодъ съ 
копченой рыбой эти колебан!я были 0,205—3,052 и, въ среднемъ, 
слЪдовательно, усваивалось 98,025°/,. Въ заключен!е авторъ до- 
казываетъ, что, такъ какъ въ его опытахъ разницы между сред- 
ними суточными абосолютными количествами вводимаго жира 
невелики, то лучшую усвояемость копченой рыбы нельзя объяс- 
нить большимъ количествомъ введеннаго съ пищей жира, ка- 
ковое обстоятельство, по словамъ Боткина и Левантуева, будто бы 
повыщаетъ °/, усвояемости. Также нфтъ основан!я высок 5], усво- 
яемости жира относить на счетъ количества принятой воды, 
какъ о томъ говорятъ нфкоторые изслЪдователи (Гельденбергъ), 
ибо онъ давалъ испытуемымъ очень мало чаю. О точкЪ плав- 
лен!я (Соломинъ) не можетъ быть и рфчи, такь какъ въ коп- 
ченой и свЪжей рыб одинъ и тоть же жиръ, —почти съ 
одинаковой точкой плавлен!я. Слфдовательно точныхъ указан, 
оть чего зависить лучшая усвояемость копченой рыбы, авторъ 
не даетъ и объясняетъ это формой приготовлен!я рыбы, именно 
копченемъ. 

Посл изслфдовамя Кяницына и Розова въ русской лите- 
ратурф долгое время не было работь по составу и усвояемости 
рыбъ и рыбныхь продуктовъ. Снова они появляются только въ 
1907—1908 г., вскорф послф японской войны, когда съ одной 
стороны ближе познакомились съ рыбными богатствами Сибир- 
скихъ бассейновъ, а съ другой—въ связи съ вопросомъ объ улуч- 


шен!и быта и питан!я нижнихъ чиновъ, быль поднятъ вопросъ 
о рыбномъ довольств!и солдатъ, 


была учреждена при Император 
деми коммисся подъ предсЪдат 
Какъ членами коммиссти, 


ея, было произведено мно 


и для выяснен!я этого вопроса 
ской Военно-Медицинской Ака- 
ельствомъ проф. Данилевскаго. 
такъ и многими другими по поручен!ю 
го изслЪдоваи рыбъ и рыбныхъ про- 
аботахъ ( Ильинъ, Левашевъ) уже уПо- 


ные же авторы опреджля 
тистыхъ частей мяса ры 
студ: Кравченко 
вмЪстъ. 


ли усвояемость рыбъ. Усвояемость аз0- 
10 
й бъ опредьляли Гужевск!и 10, Словцовъ “, 
0 > 
и Курковсюи м. Первые трое работали 
ый 


Постано 3 
вка опытовъ была такова: усвояемость рыбы ©ПР® 











дълялась у шести здоровыхъ служителей клиники въ возрастЪ 
оть 22—33 лЬтъ. Образцомъ пищи для каждаго былъ обычный 
средн!й суточный паекъ солдата, въ которомъ мясо замфнялось 
эквивалентнымъ по содержан!ю бФлка количествомъ рыбы и об- 
ратно. Каждый опытъ длился 8 дней и раздълялся на два пе- 
р!ода: мясной и рыбный; капъ пер!одовъ раздьлялся черникой; 
опытные субъекты въ течене каждаго перюда неоднократно 
взвЪшивались. Кром общаго опредфлен!я баланса азота при 
мясо-хлЪбной и рыбно-хлЪбной пищ былъ произведенъ подроб- 
ный анализъ мочи. Изъ составныхъ частей опредфлялся, кромЪ 
всего азота, (по К]е!9аВ!?’ю) азотъ мочевины (по Бородину), мо- 
чевая кислота (по Норктз’у) амм!акъ (по Роп’у), креатининъ 
{по ЕоЙп’Уу) хлористый натръ (по ‚Мовгу), фосфорная кислота 
{по МеиБапегу), индиканъ (по Воловскому) и точки замерзан!я 
мочи (по Когапу]). 

Также было рЬшено произвести опредфлен!е обмъна щелочно- 
земельныхъ металловъ (Са и Мд) и фосфора, основываясь на 
литературныхъь данныхъ, которыя указываютъ, что мясо рыбъ 
гораздо богаче ими, чфмъ мясо млекопитающихъ. 

Гужевск!й 10 свои изслЪдован!я надъ усвоен!емъ свЪжихъ за- 
мороженныхъ снфтковъ, соленой пикши и сухихъ бычковъ сдЪ- 
лалъ предметомъ своей диссертащши. Результаты его опытовъ 
выразились такъ: °/, усвоен!я М снтковъ 87,19, пикши— 84,32, 
сухихъ бычковъ-—80,89:5/, обмфна при питан!и т%ми же рыбами 
78,05; 73,98 и 84,15, тогда какъ |, усвоен!я и обмЪфна при го- 
вядинв —84,78 и 74,31. . 

Кромф того былъ сдБланъ рядъ опытовъ для опредфленя 
усвоен!я плотныхъ веществъь и золы при мясномъ и рыбномъ 
режим, результаты которыхъ выразились въ такихъ цифрахъ: 
средняя усвояемость плотныхъ веществъ и золы въ мясной пе- 
рюдъ была 91,13°/0 и 66,55°/0; въ рыбный перюдъ усвояемость 
плотныхъ веществъ колебалась отъ 88,02 (сух. бычки) —91,41 
(свЪж. снфтки); а золы 52,99 (сух. бычки) —82,13 (соленая пикша). 

Выводы автора таковы: 1) усвояемость азота свЪжихъ снЪт- 
ковъ и соленой пикши въ смфшанной пищ не ниже усвояемости 
азота говядины, усвояемость св$жихъ снфтковъ даже выше. 

2) Усвояемость азота сухихъ бычковъ въ смЬшанной пищь 
немного ниже. чЪмъ усвояемость азота говядины. 

3) Степень усвояемости азотистыхъ веществъ рыбы, повиди- 
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я, причемъ 
мому, зависить отъ способа ея ‘приготовления, пр свЪжая 


рыба усваивается лучше сухой. 

4) Азотообмьнъ количественный понижается при свЪжихь 
сньткахъ и соленой пикшЪ сравнительно съ говядиной, при су- 
хихъ бычкахъ повышается. 

5) Усвояемость плотныхъ веществъ свЪжихъ снфТковъЪ и со- 
леной пикши одинакова съ усвояемостью ихъ при кормлен!и го- 
вядиной;  плотныя вещества ‘сухихъ бычковъ усваиваются въ 
меньшей степени, ‘чЪмъ таковыя же говядины. 

6) Зола (соли) пищи при свЪжихъ снЪткахъ и соленой пикшЪ 
усваивается лучше, чфмъ при говядинф; при сухихъ бычкахъ 
хуже. 

Опыты Словцова и Гужевскаго надъ усвояемостью свЪжихь: 
судака, снфтковъ, щуки, надъ солено-вяленнымъ судакомъ, со- 
леной пикщей, сухими бычками пом$щены въ трудахъ вышеназ- 
ванной коммисси. Результаты ихъ опытовъ таковы: въ общемъ 
и среднемъ коэффищентъ усвоен1я при мясной пищф 82,61%, при 
рыбной пищЪ 85,55°0 При сопоставлен!и среднихъ цифръ распре- 
дЪлен!я азота въ мочф ‘при мясномъ и рыбномъ режим$, авторы 
дфлаютъ ‘тоть выводъ, что при замфнф мяса въ пищЪф рыбой 
наблюдается уменьшене выведеня мочевины, мочевой кислоты 
и креатинина и значительное увеличен!е остаточнаго азота. Со- 
отвфтственно ‘этому, повидимому, увеличивается работа извитыхъ 
канальцевъ почекъ, о чемъ можно судить по кр!оскопическимъ 
даннымъ: увеличене перваго коэффищента С1аи4’а ВаНазагд’а 
на 9,679], по сравненю съ мяснымъ перюдомъ, а второго на 
13,880{‹. 

Количество кальщевыхъ и магнезальныхъ солей въ мочф ВЪ 
рыбномъ перюдф ‘увеличивается въ среднемъ за сутки: Са0 на 
60°], а магн!я на 455] противъ нормы. Усвоене плотныхъ ве- 
ществь и неорганическихь солей въ рыбный пер!одъ вырази- 
лось въ слфдующихъ цифрахъ: 


пе Зы Я 
Е > а 5 Е в 
ты. > : В а & 
т > 
3 Ё: я в и 
Е ‚: 3 Е > 
п к |6) о [5 <>) [<] +2) 
лот. вещ. .. . . . 01,40 89,28 91,10 81,13 90,63 88:02 
Неорган. соя; 5 лис. :68,49 о : 82,18 52,99 








Для мясного пертода въ среднемъ усвоенйе илотн. вещ. было 
88,740], а неорг. солей 66,550]. 

Обще выводы: таковы: 1.) свЪжая рыба при смшанномъ пи- 
щевомъ пайкЪ, состоящемъ изъ хлЪба и каши, усваивается лучше 
мяса. 

2) Солено-вяленая' рыба при тзхъ же' условяхъ усваивается 
такъ же какъ мясо. 

3) Сильно’ просоленная и сухая‘ рыба; усваивается хуже: мяса. 

4) Азотъ рыбы, попавъ въ соки: т%ла, принимаетъ такое же 
участе въ обмфнЪ, какъ и азотъ мяса; т.е. почти равноцёненъ 
послфднему и можетъ служить. какъ дия питан!я' тканей, такъ и 
для отложен!я' запасовъ бЪлка. 

5). При мясо-хлёбной пищ на мочевину приходится: около 
19,35°], всего’ азота; на мочевую кислоту 0,850/., креатининъ 
7,510], амм!акъ. 3,499], и на остаточный‘ азотв 8,8090. 

6) При хлбно-рыбной пищ изъ 100! частей азота на моче- 
вину’ приходится’ 69,245], на мочевую кислоту’ 0;63'|‹, на креа- 
тининъ 6,050/,, аммакъ. 3,67°/‹, остаточный! азотъ: 20:4 10/\, всего 
‘азота. 

7) При замфн%: мяса. рыбой главное уменьшен!е приходится 
на количество мочевины, а главное увеличен!е' на остаточный 
азотъ: 

8) При замфнЪ мяса рыбой уменьшается количество’ мочевой 
кислоты и креатинина. 

9). Кишечное брожене, судя по количеству: индикана въ. мочЪ, 
уменьшается, при замВнф мяса сухой или’ солено-вяленой рыбой 
и увеличивается при замЪфн® св$жей рыбой. 

10) Изъ крюскопическихъ величинъ. мочи! замфтно увеличи- 
вается при замЪн№ мяса рыбой 2-й коэффищентъ. 

11) Усвоен!е плотныхъ веществъ пищи при замфн% мяса 
рыбой улучшается при’ свзжей и солено-вяленой рыб. и ухуд- 
шается при’ сушеной. 

12) Усвоен!е солей пищи при зам нЪ мяса рыбой ухудшается 
при сухой рыбЪ и улучшается при свЪжей и соленой: рыбЪ. 

13). Замфна мяса рыбой благопр!ятствуеть отложенйю. въ 
ТЬлЪ. фосфора, магн!я и уменьщаетъ отложене кальщя. 

14) Усвоен!е магн!я кишечникомъ. при этомъ улучшается, 
усвоен!е кальшя ухудшается, а усвоеше фосфора остается безъ 
измфнен!я. 1 














15) Замфна мяса рыбой вляетъ на выведен!е щелочно-земель- 
ныхъ металловъ (Са и Мд) мочей. 

КурковскИИ опредфлялъ усвояемость азотистыхъ частей трески, 
салаки_и кеты. Опыты производились надъ тремя здоровыми субъ- 
ектами, постановка ихъ такая же, какъ и въ работЪ Гужевскаго, 

Въ опытныхь рыбахъ авторъ предварительно опредфлялъ 
азотъ; такъ у него получилось: въ сушеной трескЪ азота 11,04, 
въ салакЪ— 2,44, въ соленой кеть— 3,03. Процентъ усвоеня 
азота, по его опытамъ, получился такой: для мяса—87,319/0; для 
трески 88,66; для салаки—88,06 и для кеты—88,19°/о. 

ГлавнЪйше изъ его, выводовъ таковы: цифровая разница 
усвояемости мясного и рыбнаго азота настолько незначительна, 
что не выходитъ изъ предьловъ возможной ошибки, и потому надо 
признать, что азотъ мяса и азотъ сухой трески, свъжей салаки 
и соленой кеты усваиваются одинаково. Рыбные продукты могутъ 
въ значительной части облегчить задачи военнаго вЪдомства въ 
прокормлен!и арм!и какъ въ мирное время, такъ и въ военное. 

Надъ усвояемостью жира изъ рыбъ работалъ Кобзаренко!?, 

опредфлявиИй усвояемость соленой кеты, сушеной трески и мо- 
роженной салаки. Опыты онъ производиль надъ тремя вполнЪ 
здоровыми субъектами въ возрастЪ оть 20—24 лЪтъ. Всьхъ опы- 
товъ было 3, каждый изъ нихъ раздЪфлялся на 2 четырехднев- 
ныхъ перюда: первый съ мясомъ, второй съ рыбой. При опредф- 
лени пищевого довольствя для испытуемыхъ авторъ руковод- 
ствовался тмъ количествомъ питательныхь веществъ, которое 
положено въ основу новой раскладки для питан!я нижнихь чи- 
новъ и выработанной коммиссцей подъ предсЪдательствомъ ака- 
демика проф. Данилевскаго. По этой раскладкЪ суточный пище- 
вой паекъ долженъ состоять въ среднемъ изъ 150,1 блковъ, 
84,5 жировъ и 709,5 углеводовъ. Слфдовательно въ рыбный пе- 
р!одъ каждый испытуемый получалъ столько рыбы, сколько со- 
аи по содержанйю азота мясного перюда. Разграни- 
ченемъ для кала служилъ костяной обезжиренный уголь Жиръ 
въ пищевыхъ продуктахъ опредЪлялся въ аппаратЪ Зоега и 
по способу Богданова. Результаты его изслфдован!й таке: 


Аппаратъ Сокслета Способъ Богданова. 


Жира въ мясЪ . . 2,969], 3,650/5 
:" „ Кеть... 2,5810/5 3,1540/° 
С ‚ салакф. . 6,1089], Е 7,3100 


х ‚ трескЪ. 0,765/5 2,320] 
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Жиръ въ калЪ опредфлялся по способу Богданова и Мерж- 
винскаго *). 

Должно сказать, что у всЪхъ трехъ испытуемыхъ цифры усво- 
ен!я какъ мясного, такъ и рыбнаго пер!ода представляли незна- 
чительныя колебан!я. Поэтому, если мы выведемъ средн!я цифры 


усвоен!я какъ мясного, такъ и рыбнаго перода для всЪхъ испы- 
туемыхъ, то получимъ слфдуюнИя цифры: 


Усвоено въ |0]: 


Рыбный перодъ Мясной перодъ. 
Салака . . . 94,76 94,048 
реек . 53108.93 94,159 
метачеетчзоьсь. 987133 93,788 


Авторъ приходитъ къ слфдующимъ результатамъ: 1) Усвоен!е 
жировъ рыбы (трески, салаки, кеты) оказывается почти тожде- 
ственнымъ съ усвоен!емъ говяжьяго жира. 

2) Способъ консервирован!я рыбы, повидимому, играетъ роль 
въ процессЪ всасыван!я жира, такъ какъ соленая кета усваи- 
вается нфсколько хуже, чфмъ сушеная треска и свЪжая салака. 

3) Усвоен!е жира въ кишечномъ каналЪ человфка очень по- 
стоянно, но зависитъ отъ индивидуальности того или другого лица. 

4) Выборъ способа изслфдован!я жировъ въ мясЪ не оказы- 
ваетъ вл!ян!я на точность опредфлен!я усвоен!я ихъ. 

Для правильной оцфнки пищевого продукта необходимо знать 
дЪиств!е его на пищеварительный актьъ, т.е. вл!ян!е его на ко- 
личество и качество пищеварительныхъ соковъ. Въ этомъ отно- 
ношен!и интересна работа Болдырева. Такъ какъ законы вы- 
работки пищевыхъ соковъ у животныхъ высшаго порядка т%-же, 
что у человфка, то авторъ произвель свои опыты на собакахъ 
по методамъ, выработаннымъ профессоромъ Павловымъ. Авторъ 
опредфлялъ отдфлительную (секреторную) работу пищеваритель- 
ныхьъ железъ параллельно при рыбной и мясной пищЪ и, глав- 
нымъ образомъ, узнавалъ секрецию при этой пищф желудочнаго 
и поджелудочнаго сока. 

Для рьшен!я первой задачи онъ узнавалъ количество и ка- 
чество аппетитнаго (психическаго) сока, выдЪфлявшагося подъ 
влявемъ экстрактивныхъ веществъ и подъ влявемъ продук- 





*) Практический и дешевый способъ кормлен1я жиромъ въ большихъ 
количествахъ. Врачъ 1891 г. № 32. 
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товъ перевариван!я бЪлковыхъ веществъ рыбной и мясной пищи. 
Поджелудочный же сокъ отдЬльно для мясной и рыбной пищи 
опредёлялъ валовымъ образомъ, т. е. безъ вышесписаннаго раз- 
дЪленя. Кромф того опредфлялъ количество желчи. Качество 
сока опредфлялось титровашемъ на НС! и по способу Метта ко- 
личество въ немъ блковаго фермента. 

ГлавнЪйш!е изъ выводовъ автора слфдуюцщие: при кормлени 
собакъ рыбой или мясомъ (изслфдован!е всхъ 3 фазъ пищева- 
рен!я: психической, аппетитной и 2-хъ химическихъ —- дЪйств!е 
на желудокъ экстрактивныхьъ веществъ и продуктовъ перевари- 
ван!я бЪлковыхь веществъь рыбы) отдёлен!е желудочнаго сока 
сильнфе при рыбной пищф, приэтомъ сокъ относительно бднЪе 
ферментомъ, но абсолютное количество пепсина, выдфлявшагося 
за весь пищеварительный перодъ, превосходитъ абсолютное ко- 
личество этого фермента при мясной пищф. 

Продолжительность отдЪлев!я желудочнаго сока при рыбной 
пищф нЪсколько больше, чёмъ при мясной. 

Въ общемъ, рыбная пища требуетъ большаго количества же- 
лудочнаго сока, вызываетъ отдёлен!е абсолютно болышаго коли- 
чества пепсина и секреторный пер1одъ при ней длиннфе сравни- 
тельно съ тёми же данными при мясной пищ. Приэтомъ пер= 
вая «психическая», фаза пищевареня бываетъь во всёхь отно- 
шен!яхъ боле слабо выражена въ случаЪ рыбной пищи и перё- 
вЪсъ въ количеств самого сока, содержан!и въ немъ фермента 
и въ продолжительности секрещи обусловливается боле энер- 
гично выраженными второй и третьей — «химическими» фазами 
пищеварен!я (фазой сокогоннаго дёйстья экстрактивныхъ ве- 
ществъ и фазой дЁйстыя продуктовъ перевариван!я бЪлковой 
пищи). 

При рыбной пищф поджелудочнаго сока отдляется больше, 
ч8мъ при эквивалентномъ количествь мяса и, что достойно осо- 
баго вниман|я, сокъ этоть концентрированнЪе, богаче бЪлковымЪ 
ферментомъ, чфмъ при мясЪ. Поэтому и абсолютныя количества 
фермента въ поджелудочномъ сокЪ при рыбЪ значительно больше, 
чмъ при мясЪ. 

Продолжительность секрещши поджелудочнаго сока при ФДЁ 
рыбы нЪсколько больше, чфмъ при ЪДБ мяса. 

Выдьлен!е желчи при рыбной пищ нфсколько меньше, чёмъ 
при мясной по количеству; продолжительность же ея истечен!я 
въ кишку въ первомъ случаЪ немного больше, чёмъ во второмъ. 
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И кра. 


Икра давно уже приготовляется и употребляется какъ пище- 
вой продуктъ на Руси и издавна уже вывозится за границу; 
слава о русской икрЪ, извЪстной подъ именемъ Са\1аг АзНасВап, 
_Самаг Риз515Бег распространена по всей Европ, лучшимь до- 
казательствомъ чего служить то обстоятельство, что ежегодно 
заграницу вывозится очень много икры; такъ напримфръ, въ 


— 1891 г., по Гримму, было вывезено красной икры 208865 пу- 
м довъ и осетровыхъ породъ 29699 пудовъ. Икра добывается изъ 


’° рыбъ осетровой породы, такъ называемой красной рыбы: бЪпуги, 


° осетра, севрюги, стерляди, шипа и имЪетъ черный или сфрый 
цвЪтъ. Лучшей въ продажЪф считается бфлужья, имъющая очень 


° крупныя зерна; икра; остальныхъ, перечисленныхъ выше рыбъ 


_имЪетъь болЪе мелк!я зерна и поступаетъ въ продажу въ смЪ- 
шанномъ видЪ подъ назван!емъ «осетровой». По способу консер- 
вирован1я черная икра длится на зернистую и паюсную. Въ про- 
дажф есть еще красная икра изъ воблы (преимущественно), леща, су- 
дака, кефали и пр. и носитъ назван!е «тарамы». Количество икры, 
добываемой изъ бЪлуги—!/в ея вфса. По Гримму въ Росси еже- 
тодно осетровой икры получается до 145000 пудовъ, до 450000 
‘пудовъ частиковой и до 5000 пудовъ кефальной. 

< Икра содержитъ -рыбныя яйца, соединительную, ткань, эпите- 
л4аль-кльтки‘и‘клейковое вещество, образующееся изъ наружныхъ 
оболочекъ: яйца. Самыя зерна икры состоятъ главнымъ образомъ 
изъ желтка, содержатъ жиръ и желточныя пластинки, составъ 
которыхъ вполнЪф соотв®тствуетъ составу желтыхъ желточныхъ 
шаровъ куринаго яйца. 

Химически анализъ русской икры впервые произвелъ Эбихег; 
онъ же первый произвелъ опыты съ искусственнымъ, перевари- 
ваНемъ ея бЪлковъ. Одновременно. съ. нимъ составъ, икры опре- 
ДЪляль Поповъ?; результаты. его анализа приведены выше, 

ВскорЪ посл Попова, именно черезъ годъ, Костычевъ:?, опре- 
ДЪляя составъ многихъ рыбъ, анализировалъ также и икру. Со- 
ставъ икры по. изслфдован!ямъ. этихъ авторовъ представляется въ 
такомъ видЪ: 





ее — 


въ процентахъ: 


истин. М экстр. 
9, воды жира бфлковь вещ, золы 


Съеег (русская икра) .. 52,16 15,45. 25,81 2,05 4,53 
Костычевъ (св. осетр. икра) 56,97 12,85 25,47 1562 2,31 





Въ 1890 г. Егоровъ ® подъ руководствомъ проф. Пржибытека 
также произвелъ анализъ икры и кромф того опредЪлялъ усво- 
яемость ея человфкомъ. Изложивъ подробно способы приготовле- 
ня икры, а также указавъ на состоян!е рыбнаго промысла въ 
тЪ года въ Росси, авторъ описываетъ методъ своего изсл$дова- 
ния. Имъ была изслЪдована Астраханская и Сальянская икра, 
отчасти доставленная изъ Астрахани, отчасти купленная въ Пе- 
тербургЪ; средня цифры состава для той и другой икры были 
таковы: 


ро. в & : 

Воры ЕЖЕ Е 

ЕЕ нор Ыб НЫ 

| ок ЧА ВИАИ Е 
Паюсная Саль- 

НОВАЯ. о, ЭЭГ ТЭО 38:88° > 0,52 6,72 
Паюсная Астра- 

ханская.... 43,04 12,44 36,60 33,87 0,41 6,21 

ЗернистаяАстра- 5 
ханская.... 46,41 14,99 33,25 31,80 0,23 4,79 


Ы 


По словамъ автора, составъ купленной въ Петербург икры 
отъ присланной изъ Астрахани разнился въ цифрахъ блка, 
жира и воды; эти цифры въ Петербургской икрЪ нЪсколько 
меньше, цифра же экстрактивныхъ веществъ больше, что за- 
виситъ отъ сдабриван!я этой икры купцами на петербургскомъ 
рынкЪ. 

Для опредълен!я усвоен!я бЪлковъ и жира икры, авторъ про- 
извелъ 9 опытовъ на 5 вполнЪ здоровыхъ субъектахь ‚въ возра- 
стЪ оть 23—28 лЬтъ (три врача, лабораторный служитель и 
денщикъ). Опыты длились на 9 сер!и: 5 изъ нихъ опыты усво- 
ен!я икры съ хлбомъ; 4— опыты усвоения одной икры. Опыты 
первой группы распадались на три пер!ода: первый—одинъ день 
испытуемому давался только хлЪбъ; второй и трети день икра 
съ хлЬбомъ; во второй групп 2 перюда: одинь день хльбъ, а 
другой икра; хлЪбъ покупался 6%лый (пшеничный) и иаои 




















жаная мука съ пшеничной). Для разгран : 

в. Предварительно былъ ыы. —" 
хлЪба. 

| Результаты изъ всЪхЪ опытовъ таковы: хльбъ бЪлый—усво- 
_ яемость М 80,339] ,; полубълый—79,150/.. Средняя усвояемость для 
азота икры—96,62']; для жира изъ нея 97,290]; сухого веще- 
— ства—95,165|9; икра съ хлЪбомъ— усвояемость азота—95,86°/,; 
_жира—96,50°/5; сухого вещества—95,300/.. 
- Авторъ дфлаетъ таке выводы: усвояемость паюсной икры не 
уступить усвояемости другихъ пищевыхъ средствъ; усвояемость 
одной икры лучше, чмъ усвояемость икры съ хлЬбомъ; при упо- 
греблен!и въ пищу икра возбуждаетъ аппетитъ, усвояемость хлЪба 
съ икрой выше, чЪмъ одного хлЪба. 
® Вь послфднее время довольно подробное изслфдован!е икры 
роизвелъ С. С. Орловъ *° на Московской Городской санитарной 
танши. Имъ были изслфдованы 15 образцовъ паюсной и столько 
же зернистой икры. Средн!я цифры въ 9/,°/, изъ его анализовъ 
‘представлены въ нижеслфдующей таблиц: ь 
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Акра паюсная. 37,87 9,08 8,41 0,314 52,67 10,89 46,83 28,49 
» Зернист.. 53,18 8,78 8,196 0,274 51,24 8,18 22,76 31,03 
` 


Сопоставляя данныя приведенной таблицы, авторъ заключаетъ, 


тельно съ зернистой приблизительно въ 1!/2 раза меньше воды 
и НЬсколько меньше жира, но значительно больше азота и золы. 
— Кислотность паюсной икры приблизительно въ 2 раза больше, 


ЧФмъ кислотность зернистой. 
— Въ паюсной икрЪ меньше воды, ь 
”ТУзлукЬ часть ея лиффундируетъ изъ зеренъ въ насыщенный ра- 


_створъ соли. з ы : 
Повышенное содержан!е азота въ паюсной икрЪ легко объ- 


_ясняется тфмъ, что часть бЪлковыхЪ веществъ, менфе богатыхъ 
‘азотомъ, чфмъ проч!я азоть_содержация вещества (соединитель- 
Ная ткань) также экстрагируются изъ Зори икры при 2 
° СОЛЬ. Такое мньн!е подтверждается указанемъ Норре Зеега, 


потому что при посолкЪ въ 












































что желточныя пластинки яицъ осетра вполнЪ растворяются въ 
умЪренно-концентрированномъ раствор хлористаго натра. 

Жира меньше въ паюсной икр потому, что при сохранен!и 
изъ нея выдфляется часть жира; жировыя капли, соединяясь вм$- 
СТЪ, стекаютъ въ нижележащ!я части сосуда, въ которомъ хра- 
нится икра; въ зернистой икрЪ этого не наблюдалось. 

Больше золы, благодаря тому, что при посолкЪ часть хлори- 
стаго натра переходитъ въ икру изъ тузлука. 

Наконець высокая кислотность паюсной икры зависитъ отъ 

прогоркан!я жира, и указываетъ на то, что зернистая икра въ 
МосквЪ продается въ болфе свъжемъ видЪ, чьмъ паюсная. 
‚ Главнфйш!е выводы автора таковы: паюсная икра сравни- 
тельно съ зернистой содержитъ въ среднемъ значительно больше 
экстрактивныхъ веществъ. Разница въ содержан!и такихъ ве- 
ществъ особенно замфтна при сравнен!и свфжей икры осетро- 
выхъ съ паюсной икрой т®хъ-же рыбъ. Можно думать, что уве- 
личен!е экстрактивныхъ веществъ въ консервированной икрЪ 
происходитъ на счеть бЪлковыхъ веществъ. 

Паюсная икра сравнительно съ зернистой содержитъ больше 
азота, больше золы и хлористаго натра и имЪетъ большую ки- 
слотность, но въ то же время она содержитъ меньше воды и 
жира. По общему количеству содержащагося въ консервирован- 
ной икрЪ азота бЪлковыя вещества могутъ быть вычислены лишь 
приблизительно. БолЪе точное сужденше о содержан!и бЪлковыхъ 
веществъ въ такой икрЪ можно имфть лишь при прямомъ отдф- 
лен!и ихъ путемъ осажреня. , 


Рыбные консервы. 


Рыбные жестяночные консервы, приготовленные по способу 
Аррегга при помощи высокой температуры, въ настоящее время 
заготовляются въ огромныхъ количествахь и въ различныхь 
модификащяхъ (въ прованскомъ маслф, желе, винф, томатЪ, ма- 
ринадЪ). Составъ же и усвояемость этихьъ консервовъ еще мало 
изучены. Имвется всего 2 изслёдован!я маринованныхъ килекъ 
й миногъ (съ костями) Костычева и изсльдован!е Таля5 «щучьей 
ухи съ овощами» завода Геггингера. Процентный составъ ука- 
занныхъ консервовъ по изслфдованямъ этихь авторовъ пред- 
ставляется въ такомъ видЪ: 


воды  экстр. вещ. бЪлк. вещ. жира золы 


нованныя . 60,72 3 3,79 За 
Миноги. . . 44,62 270 257 85 оо 
ха изъ щуки 87,0 3,70 6,10 180 140 

































° КромЪ работъ, вышеуказанныхъ, по химическому составу и 
усвояемости рыбъ и рыбныхъ продуктовъ въ русской литературЪ 


ни объ устрицахъ, разведене и потреблен!е которыхъ растетъ 
_ въ Росси изъ года въ годъ. О нихъ имфется одна работа 
Ахшарумова!, и та относится къ 1869—1870 г., въ кото- 
рой онъ подчеркиваеть тотъ факть, что устрицы, помимо 
воихъ питательныхъ свойствъ, могутъ представлять отличный 
епаратъ желЪза. 

Имъ было изслЪдовано 20 образцовъ орленсбургскихъ и 25 чер- 
оморскихъ устрицъ. Въ устрицахъ, привезенныхъ съ запада 
аходится чистаго желЪза 0,3959/, и въ черноморскихъ 1,21%°/%. 
ри сравнен!и содержан!я желЪза въ устрицахъ и минеральныхъ 
одахъ, содержащихъ желЪзо, оказывается, что 2 стакана Гап- 
еп ЗсиуаЪасв-аЬгипп содержать меньше желфза, ч$мъ 
15 устрицъ, а менЪе богатые желЪзомъ источники Етапгепзачейе 
Риригдег ТипаиеЦе въ 3-хъ стаканахъ содержатъ меньше желЪза, 
ЧЪмъ 10 устрицъ. Такимъ образомъ, говоритъ авторъ, по содер- 
ню желЪфза и легкому усвоению устрицы могутъ быть упот- 


лены для лечен!я слабыхъ больныхъ- 
Въ заключен!е настоящей главы въ таблицЪ указаны въ хро- 


огическомт порядкЪ авторы, работавшие по составу и усво- 
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Глава 11. 


Молоко и молочные продукты, 


Молоко представляетъ одно изъ совершеннфйшихъ пищевыхъ 
средствъ, т. к. заключаетъ въ себЪ всЪ необходимые для жизни 
вещества (бЪлки, углеводы, жиры, соли) и при томъ въ формЪ 
легко перевариваемой. Химическ!й составъ молока отдфльныхъ 
коровъ, какъ показывали изслфдован!я, не представляетъ чего- 
либо постояннаго и абсолютнаго и находится въ зависимости отъ 
многихъ и разнообразныхъ усло: на него влляютъ индивиду- 
альныя особенности коровы, раса, возрастъ, пища, содержан!е, 
продолжительность лактащи, время отела, время дня и года и 
проч. 

Такое непостоянство молока, даже вполнЪ доброкачественнаго, 
всегда давало поводъ продавцамъ фальсифицировать его, а по- 
тому, само собой, для выработки изв$стныхъ среднихъ нормъ со- 
става, необходимы были какъ пер!одическ!я изслфдован!я его, такъ 
и вообще широк й контроль всего молочнаго дфла. Какъ на За- 
падф, такъ и у насъ изданъ цфлый рядъ правилъ и законополо- 
жен!й, устанавливающихъ надзоръ за молокомъ. Въ Росс!и кон- 
троль за съфстными припасами былъ установленъ въ 1857 г. 
ст. ст. 854, 862 Вр. У. Св. Зак. Кн. 2 т. 13, но безъ указания 
на надзоръ за молокомъ и только съ 1890 г., съ открытемъ во 
многихъ городахъ санитарно гин!еническихъ лаборатор!й, издаются 
обязательныя постановлен!я, нормирующ!я продажу молока. 

Изъ составныхъ частей молока особенно обращали на себя вни- 
ман!е изслёдователей азотистыя вещества. Прежде предполагали, 
что въ молокф находится одно бЪлковое тЪло, т. е. казеинъ въ нЪ- 
сколькихъ видоизмЪнен!яхъ, потомъ констатировали еще присут- 
стве лактальбумина (Норре Зеу!ег), Наттаг$еп впервые опи- 





салъ бЪФлокъ, глобулинъ; Данилевсюй и ВРадепраизеп *) кромЪ 
казеина указали еще на слфдуюцИя бьлки: бЪлковое тЪло молоч- 
ныхь шариковъ, похожее по своимъ свойствамъ на нуклеинъ и 
бЪлковыя вещества щелочной сыворотки: 1) арропротеинъ-хон- 
дриновидное тфло, 2) свертываюцийся альбуминъ, состоящй изъ 
синтопротальбовъ, 3) синтогенъ, 4) пептоны (пепсино-кислотный 
и трипсино-щелочный). 

Зи! МЫБейЙмт **) нашелъ въ молокЪ холестеаринъ, леци- 
тинъ, гипоксантинъ, а ТВ. Непке! ***") лимонную кислоту, которой, 
‘кстати сказать, нытъ въ женскомъ молокф. 

Въ 1889 г. Кбп! изъ своихъ 800 анализовъ даетъ такой 
средн!й составъ молока: У. В.—1,0315; воды- 87,17; сух. ост.— 
12,82; жира—3,69; альбумина—0,35; казеинъ—3,02; молочнаго 
сахара—4,88; золы—0,71. 

У насъ о составЪ продажнаго молока въ семидесятыхъ годахъ 
писалъ Забълинъ 3 работави!й въ лаборатор!и проф. Добросла- 
вина; по его изслдован!ямъ составъ продажнаго петербургскаго 
молока изъ 39 анализовъ въ среднемъ въ ‘°/о, былъ слЪдующй: 
воды 92,93—83,084; сух. ост. 9,75 —19,25; жира—1,46; казеина— 
2,11—6,71; сахара—3,35—5,94; золы—0,47—0,91. 

ВскорЪ затьмъ составъ такого-же молока опредъляли проф. 
Льсной Академи Григорьевъ * въ 1878 г. и Котельниковъ ° въ 
1879 г. Молоко по ихъ даннымъ имфетъ слфдующИй составъ: 



















- вода жиръ зола сух. ост 
Григорьевъ <. 883.29° 234 0,76 11/14 
ТелЕниковь. и... . 2.9 0,72 11,76 


. 

®— _ Количество сухихъ веществь и золы опредфлялось этими ав- 

торами обычными методами, сахаръ фелинговой жидкостью; У. В. 

` лактоденсиметромъ Ааа, а содержан!е жира лактоскопомъ 

Еезега или эфирной в р 

ы —- +. овЪ °, пользуясь тфми-же мето- 
изслЪдования, в тигенической лаборатор!и Казанскаго Уни- 


верситета произвелт 
въ среднемъ а . я ` продажнаго молока, давшихъ, 
- 1я цифры содержаня составныхь частей: 


* Данилевск и Ва4епа: 
пзеп. Б 
лока. Журналь Русск. Физико-Хими лковыя вещества коровьяго мо- 


#*) Бениае Мейн. Оеъе: ческ. О-ва 1881 г. т. 13. 
<егз. Атсв. Г. Рьув. 1888. т обекию таке Когрег 4ег Кившйсв. РЯй- 


о. Моспеввевтн, 1888. Завт. №19. 





















3 бб вв 


жиръ казеинъ сахаръ сух. ост. соль вода 
Изъ молочн. лавокъ. . 3,24 4,21 3,26 11,99 0,59 88,01 
‚ дерев. и пригород. 3,78 — 3,94 3,37 12,33 0.59 87,67 
‚ частн. домовъ. .. 4,62 ЭРА 4,37 13,93 0,61 86,07 


Интересны затъмъ двЪ работы Догеля!0 и Пальма \, кото- 
рые, при изслФцован!и молока, особенное вниман!е обращали на 
содержан!е въ немъ пептона. Догель свою работу произвелъ въ 
1882 г. въ физ!олого-химическомъ институтЪ проф. Нарре!Ра въ 
ПрагЪ. Желая убЪдиться, дЪйствительно-ли въ женскомъ и ко- 
ровьемъ молокЪ имЪется пептонъ, онъ обратился къ провфркЪ 
способовъ, предложенныхь Норре — Зеуегомъ, Эс! — Ми- 
Бейп’омъ и Нойте“егомъ, 


Опыты привели автора къ слфдующимъ выводамъ: 

1) Способы Норре—Зеуега и Зсвпиа—М@Вент’а не могутъ 
служить для отдфлен!я пептона отъ другихъ бЪлковыхъ тфлъ жен- 
скаго и коровьяго молока. 

2) По способу Норптеега можно отдфлить всЪ бЪлковыя ве- 
щества молока отъ пептона, который всегда остается въ ра- 
створЪ. 

3) При обработк$ молока растворомъ полуторахлористаго же- 
лЪза, потеря пептона, опредфляемаго калориметрически, не пре- 
вышаеть 0,004—0,006. 

4) Капориметрический способъ количественнаго опредЪлен!я 
пептона нужно считать за лучишйй изъ имфющихся до сихъ поръ 
способовъ опредфлен!я послЪдняго. 

5) Присутстве въ молокЪ молочнаго сахара и желтаго кра- 
сящаго вещества не препятствуетъ ‘калориметрическому способу 
въ такой степени, какъ это полагаетъ Зсви!9+-—Мавейт. 

6) Въ свЪжемъ коровьемъ и женскомъ молок$ нфтъ пептона, 
а если и есть, то такое незначительное количество, которое не 
можетъ быть опредлено ни однимъ изъ употреблявшихся до сихъ 
поръ способовъ. 

Годомъ позднфе Пальмъ '', работаввИй надъ тЪмъ-же вопро- 
сомъ, опубликовалъ свой обширный трудъ. СдЪлавъ общую харак- 
теристику молока и указавъ на его значен!е, онъ приводить 
довольно обширную иностранную литературу, трактующую о хи- 
мическомъ характерЪ молочныхъ протеиновъ съ указанемъ хи- 
мическихь реакщй на нихъ. Затьмъ онъ подробно останавли- 
вается на методахъ для отдфлен!я и количественнаго опредЪле- 


в) 














н]я составныхъ частей молока, на ненормальностяхъ молока, на 
препаратахъ изъ него, приводитъ химическ!й составъ различныхь 
сортовъ молока, и, наконецъ, приводить свой способъ анализа 
молока, въ особенности  приготовленя молочнаго пептона или 
‘лактопротеина, съ указанемъ на свойства посл дняго. Онъ го- 
воритъ, что молочный пептонъ разные химики называютъ раз- 
лично. Остающееся вещество въ молочной сывороткЪф послф воз- 
дъйств!я на него сычугомъ или кислотой, т. е. послЪ того какъ 
произойдеть осажден!е казеина и бЪлка, носитъ назван!е аль- 
буминъ или „цигеръ“, причемъ альбуминъ и казеинъ реагируютъ 
щелочно, а лактопротеинъ сильно кисло, чмъ и объясняется 
амфотерная реакшя молока. Лактопротеинъ характеризуется слЪ- 
дующимъ: 1) онъ не осаждается алкоголемъ, теплотой, щелочами, 
кислотами, солями; 2) дубильная-же кислота, свинцовый уксусъ, 
(при прибавлен!и спиртнаго раствора нашатыря), растворы окиси 
ртути осаждаютъ лактопротеинъ вполнЪ, и полученный осадокъ 
легко растворимъ въ кислотахъ, а также въ избыткЪ осаждаю- 
щихъ веществъ. Въ свЪъжемъ снятомъ коровьемъ молокЪф содер- 
жится 1,0—1,59/, лактопротеина. 

Качество молока оцфнивается количествомъ содержащихся въ 
немъ сливокъ. ЦЪльное коровье молоко содержитъ въ среднемъ; 
воды казеина бЪФлка жира сахара солей 
87,41; 3,01; 0,75; 3,66, 4,82; 0,70: 

У. В.— 1,0317, кислорода и азота—3—10 объемовъ. 

Въ 1887 г. Розановъ !\, подъ руководствомъ проф. Добросла- 
вина, произвелъ подробный анализъ молока. Авторъ поставилъ 
себЪ цЪлью возможно большимъ количествомъ анализовъ опре- 
дълить, исключительно химическимъ путемъ, составъ завЪдомо 
нефальсифицированнаго петербургскаго молока, а также и про- 
дажнаго. Азотъ онъ опредфлялъ способомъ сжиган!я по методу 
Резо; сахаръ фелинговой жидкостью; жиръ извлекалъ эфиромъ 
въ апарать ЗохШега. Порода коровъ, отъ которыхъ получалось 
молоко, ихъ кормъ, возрастъ, время отела были самые разнооб- 
разные. ВсЪхъ анализовъ завЪфдомо натуральнаго молока сдълано68. 
Средне выводы изъ этихъ анализовъ представляются въ такомъ 


видЪ: бЪлковыхъ веществъ— 3,1790], жира—3,505/›; воды 87,979; 


золы—0,66'/;; сахара—3,84°/‹; твердаго остатка—12,03°/‹; ошибка 
въ анализахъ 0,145]. 


120 анализовъ продажнаго молока дали въ среднемъ слЪду- 


ющ!я цифры: бЪлковыхъ веществьъ—3,010/,; жиръ— 3,480] ,; воды — 
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87,880/; золы —0,65/;; сахара—4,920/‹; тверд. ост.—12,12°/5; сред- 
няя величина ошибки—0,060/5; какъ видимъ, разница въ составЪ 
незначительная. 

Авторъ дфлаеть таке выводы: сред Й составъ продажнаго 
молока немного разнится отъ состава хлфвныхъ пробъ; молоко 
въ молочныхъ лавкахъ въ большинствф случаевъ продается не- 
фальсифицированнымъ; плохое качество петербургскаго молока 
зависитъ, главнымъ образомъ, отъ плохого корма и плохого вообще 
содержан!я коровъ. 

ВскорЪ послЪ этого въ клинической лаборатор!и проф. Чуд- 
новскаго Хохловымъ 27 былъ произведенъ анализъ молока петер- 
бургскихъ лечебныхъ заведен!й, изъ результатовъ котораго, при- 
веденныхъ нами ниже, авторъ дЪлаетъ тотъ выводъ, что сырое 
молоко продажное по своимъ качествамъ превосходитъ больнич- 


ное и госпитальное. 
Составъ изслфдованнаго молока представляется въ такомъ 




















видЪ: 
| | Ир ГЕ 
; ааа 5 
и Га я | © 
молоко. ОВЕН Е В АЕ 3 
- 53 а с Е 5 
РЕНА я $ ея 5-8 
| | 
Лучш. Сиб. ее рр | | 
4 анализа ... 1,0298 3,49| 3,53| 414 0,74 1173 | 88,27 
Твхь же фермъ 'кипяч. | | | 
59 анализа. ... ..| 10378 | 3,81| 4,04| 5,21| 0821 13,10! 86,90 
Больн. мол. 21 анализа... 1,0321 | 3,091 3,25 8.66 | 0,74 | 10,84 89,16 
Госпит. мол. 21 анализа. . ыы 2,11 ЗН 3,81 0,77| 9,57! 9013 


Въ девяностыхъ годахъ, какъ я упоминалъ въ началЪ насто- 
ящей главы, съ откры\емъ во многихъ городахъ санитарно-ги- 
геническихъ лаборатор!й. изслфдован!я молока уже производятся 
пер!одически. ЗдЪсь результаты анализовъ авторовъ, работавшихъ 
по составу молока, удобнЪе будетъ привести не въ хронологиче- 
скомъ порядкЪ ихъ трудовъ, а по мЪсту ихъ изслЪдован!й. * 

Такь, въ ПетербургЪ начинаетъ функщонировать городская 
санитарная станшя подъ руководствомъ проф. Пржибытека. Ана- 
лизы продажнаго молока въ ПетербургЪ по изслЪдован!ямъ стан- 
ши для нЪкоторыхъ годовъ даютъ слфдуюцИя средня цифры: 


5 
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плот. ост. съ 








У:-В; ВЕ жиромъ 

Въ 1893г. 1... 1,0325 3,754 12,250/5 

$ - 99... 1,0337 4,0570, 18,1090, 
о авы лена 1,032 4,000/, 13,09/5 
1902—1903 г. 43 1,0327 4,20]. 15,50% 


„ 
Таке-же систематичесве анализы молока производятся съ 
1891 г. и въ Москвф, подъ руководствомъ проф. Эрисмана до 
1896 г., а затЪмъ подъ руководствомъ проф. Бубнова. Подробные 
анализы молока сдфлали въ это время С. С. Орловъ и М. Б. 
_ Коцинъ. 

Удфльный вЪсъ молока ими опредфлялся лактодензиметромъ 
Оцеуепп’а при 15° С. Количество жира по ареометрическому спо- 
собу ЗохМега, количество сухого остатка высушиван!емъ при 
1000 С.; кислотность молока по РЬШегу. Составъ молока по 
анализамъ этихь авторовъ, виденъ изъ сльдующаго: 























1892 г. 
С. С. Орловъ 3). 
Рыночное мол........ | 10399 87,39 | 3,24 | 3,92| 4,46 | 12.56 | 0.714 
Домашнее мол, 10’ `` 150881 | 8851 | 391| 397 4,27 11,85 | 0,691 
М. Б. Коцыньъ 23), 
Среднее изъ 49 п...... 1,0824 | › > 8.93» 19| > 
1893 г. 
С. С. Орловъ 2). 
Средн. изъ 76 пр...... ОЗ | 8713 | 347| , 12,87 | 0,80 
1896 г. 
С. С. Орловъ 35). 
Рыночн. мол. 95 пр... .. 1,0318 | 87.65 0,735 
Молочн. лов. 34 пр..... 1,0328 87.84 Е д ы ее: 0,726 
| 


На этой же Московской Городско 


Й Санитарной станши М. В- 
Коцинъ произвелъ анализъ 


консервированнаго молока. ПослЪд- 
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нее очень распространено на ЗападЪ, у насъ же еще только на- 
чинаетъ пр!обрьтать права гражданства и особенно оказало боль- 
шую услугу нашимъ войскамъ въ минувшую японскую кампан!ю. 
Въ Росси готовится оно главнымъ образомъ въ г. Мологь 
Ярославской губ., а также, для нуждъ войскъ, въ Москвф. Въ 
работЪь Коцина имфются весьма подробныя свЪдЪн]я о свойствахъ 
и способахъ приготовлен!я сгущеннаго консервированнаго молока, 
приводится соотвЪтствующая литература, а также подробныя таб- 
лицы состава различныхъ сортовъ сгущеннаго молока; для насъ 
же интересны данныя, добытыя для консервированаго молока 
русскаго производства, которыя видны изъ слфдующаго: 


Сгущен. молоко вода бЪлки жиръ мол, сах. трост с. зола 
Алышйск. швейцар. . . . 24,27 11,92 11,90 13,48 35,74 2,24 
Паров. зав. А-са (рус.) . . 27,73110 11,34 14,88 33,07 2,41 
Норвежское. ... .‘. . 66,14 9,19 ‘9,08 12,35 -. 2-8 
Товарищ. В. К. Ф-на (рус.). 26,27 10,06 10,27 14,26 36,47 2,67 
Молочн. порошокъ. .. . 4,66 25,96 26,2 34,98 С 5,96 


Выводы автора таковы: 1) Швейцарское сгущенное молоко 
‘завода А-са, приготовляемое въ Мологф, и молоко завода Ф-на 
московскаго производства по составу своему не отличаются одно 
отъ другого. ВсЪ эти препараты готовятся выпариващемъ мо- 
лока приблизительно до \/з своего объема съ прибавлен!емъ при 
этомь около 12—139/, тростниковаго сахара. Что-же касается 
норвежскаго молока, то оно представляется. сгущеннымъ до 3). 
своего объема и приготовлено безъ подмЪси сахара. 

2) Вс изслЪдованные 11 образцовъ сгущеннаго молока при- 
готовлены изъ цфльнаго молока, т.к. въ каждомъ изъ нихъ со- 
держан!е бЪлковъ не отличается существенно отъ количества 
жира, что характерно для цфльнаго молока. 

3) Руссще фабрикаты молока существенно отличаются отъ 
иностранныхъ тфмъ, что, при растворен!и въ водЪ, они не даютъ 
однообразной смЪси, а выдфляютъ хлопья свернувшагося альбу- 
мина. Очевидно, при приготовлен!и сгущеннаго молока, у насъ 
производится выпариван{е при сравнительно высокой температуръЪ. 

4) Въ продажу поступаютъ препараты, содержаще, нерфдко 
недопустимыя съ санитарной точки зр$н!я, примЪси: изъ 11 из- 
слЪдованныхь образцовъ въ двухЪ найдена была борная кислота, 


въ одномъ сахаринъ. 
5) Пускаемое въ продажу сгущенное молоко лишь въ рЪд- 
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кихъ случаяхъ является внолнЪ обезпложеннымъ. СРО микро- 
организмовъ попадались почти исключительно два вида; одинъ 
представлялъ спороносную подвижную палочку, а другой дипло- 
коккъ. Оба оказались непатогенными для морскихъ свинокъ. 

6) Сгущенное молоко продается въ МосквЪ по очень высокой 
цфнЪ, совершенно несоотвЪтствующей качеству и количеству 
пролукта. 

7} Поступающее у насъ въ продажу 
содержитъ большое количество легко прогоркающаго жира, почему 
порошокъ этотъ долженъ быть признанъ вреднымъ для здоровья 


„молоко въ порошкЪ“ 


потребителей. 
Сгущенное молоко, хорошо простерилизованное, оказываеть 


незам$нимыя услуги въ томъ случаф, когда невозможно поль- 
зоваться свфжимъ молокомъ, но для замфны имъ женскаго мо- 
лока, при вскармливан!и, нЪтъ оснований. 

Изъ анализовъ молока въ другихъ городахъ должно отмЪфтить 
довольно обстоятельный анализъ продажнаго Юрьевскаго молока, 
произведенный Гинзбургомъ 40 и ЮКевскаго молока, сдЪланный 
студентомъ Васютинскимъ 39. Е 

Первый авторъ работалъ подъ руководствомъ проф. Бубнова; 
изъ 120 анализовъ Юрьевскаго молока, 50 было произведено имъ 
для опредфлен!я минимальныхь величинъ главныхъ составныхъ 
частей нефальсифицированнаго молока; 45 — для опредфлен!я 
фальсификащи и 25 для опредЪлен!я загрязнен!я молока. При 
своихъ изслфдованяхъ авторъ опредфлялъ удфльный вЪсъ лакто- 
дензиметромъ Оцеуепп’а, жирь вЪсовымъ способомъ, сахаръ тит- 
ровался Фелинговой жидкостью, бълки по К]еЧа?’ю измЪнен- 
ному Аргутинскимъ; кромф того опредфлялась кислотность мо- 
лока титровашемъ 1/10 норм. растворомь МаОН по способу 


. й А 
РеШег’а (какъ у Коцина),. зола и сухой остатокъ обыкновеннымъ 
способомъ, а затфмъ грязь и подмфси 


На основани всфхъ анализовьъ, 


3 р о 
мс 3,37 —3,0%, З°лы 0,770], сухого остатка—12,05—11,759., 
лковыхъ веществъ—3.680 : 
›68°/0, молочнаго сахара—4,280/ и воды— 
Авторъ приходить къ тому заключеню 
‚ 
получается изъ фермъ, вообще-же он 
продается фальсифицированнымъ и 
Студентъ Васютинскя, подъ ру 


что лучшее молоко 
о въ Юрьевь большею частью 
загрязненнымъ. 

ководствомъ проф. В. Д. Ор- 
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лова, въ гиМенической лаборатор!и Университета Св. Владим!ра, 
произвель анализъ молока, продаваемаго на рынкахъ г. Кева. 
Имъ сдлано 131 анализъ пробъ молока, изъ которыхъ 37 лабо- 
раторныхъ, причемъ опредфлялся У. В. сухой остатокъ, казеинъ, 
альбуминъ (по Норре Зеу[егу), жиръ (по вЪсовому способу ЗохШега) 
сахаръ (поляризащоннымъ аппаратомъь и растворомъ Фелинга), 
| кислотность и грязь. Прежде изслФдованя рыночнаго молока 
” авторъ сдЪлалъ изслЪдован!е четырехъ „хлфвныхъ пробъ“ част- 

ныхъ хозяйствъ, чтобы показать составъ хорошаго цфльнаго мо- 





“. 
у лока. Составъ того и другого молока по его анализамъ такой: 
Е 9] = 
ГР Е Е Г 
. © | Ноам о 5 
> што х | я Е” © 











| | | | | 

| | : 

«Хлфвн. пробь». | 1,0819 | 86,55 13,45 437 47! | 4,06 | 
| | 





Рыночное. ... в :8842 11,58 а 4 25 
1 

| Сливки, сметана, творогъ. 

эр Е По изслЪдованю молочныхъ продуктовъ, въ русской литера- 
| турЪ работъ немного, такъ напримфръ сливки изслфдовалъь Ко- 
‚цинъ 3° на Московской городской санитарной станщи въ 1897 г., 
| для чего имъ было сдЪфлано 96 анализовъ пробъ сливокъ и по- 
лучены слЪдующйя даннныя; въ среднемъ: воды 75,23%/., сухого 
остатка 24,779/, жира въ 0/, 16,39. 

Въ сочинен!и Смоленскаго *) приводятся еще цифры анализа 
сливокь по Заварину: воды—67,66°], азот. вещ. 3,0%/, жира 
24,41%], углеводовъ 4,249], золы 0,699]‹. 

Въ 1889 г. Р. Пипперъ, \" подъ руководствомъ проф. Добро- 
славина, произвель анализъ сметаны и простокваши съ Петер= 
бургскаго рынка. 

Имь изслфдовано 6 сортовъ простокваши, 15 сметаны и 18 
творога. Составъ ихъ такой въ среднемъ: 




















ИЕ 
> > . 
_—_ од 
` | ] 
Въ | пр | оц 
Простокваша. .....| 89,06 3,17 | 2,74 
метана о. 54| 01007 4,01 | 1,36 
"ТВоровр ее м 14,58 | 1/16 








*) Смоленск. ПростЪйшие способы изслфдован!я и оцънки добро. 
качественности съфстныхъ припасовъ. 1909 г. Спб. 
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аке выводы: изслфдован- 
вныхьъ частяхъ дають 
ногихъ условй, по- 


Авторъ, между прочимъ, дЪлаетъ т 
ные молочные продукты въ своихъ соста 
болышя колебан!я, которыя зависятъ отъ М ыы 
чему единица ихъ мЪры можетъ быть только условной. гачества 
творога, сметаны и простокваши больше ВБ отъ способовъ 
ихь приготовлен!я, чфмъ отъ сорта сырого матергала. Продукты 
коровьяго молока могутъ быть отличены отъ такихъ ке козьяго 
молока, меньшимъ количествомъ воды и то при услов!и жизни 
животныхъ въ одной мЪстности и одинаковомъ кормЪ. 

Нсколько позднфе на Московской городской санитарной 
станщи Л. М. Лялинъ 28 опред$лялъ химическ!й составъ сме- 
таны; онъ сдфлалъ анализъ 30 пробъ продажной сметаны и въ 
среднемъ получилъ такя цифры: воды-—72,74; жира— 18,80; бЪл- 
ковъ—5,11; молочной кислоты—0,890; золы—0,589/.. 

Выводы автора так!е: недоброкачественность сметаны заклю- 
чается: 1) въ большемъ количествЪ воды и бЪлковыхъ веществъ 2) 
въ очень маломъ содержани жира и 3) въ большой кислот- 
ности. 

Въ сочинени Смоленскаго *) также приведены слдующ!я 
цифры анализа сметаны Заваринымъ: воды—64,34; жира—29,00; 
азотистыхъ вещ.-—3,14; углеводовъ—2,92; золы—0,400%. 


р М асло., 


Масло, какъ продуктъ необходимъйший въ хозяйствЪ и игра- 
ющй важную роль въ д1этетикЪ 


изслЪдован!я и разнообразность, 


подчасъ даже субъективность 
санитарной оцнки; однообразныхь ь 


› Строго установленныхъ нормъ 


масла и описавъ методы изслфдо. 


к ван!я, онъ аетъ ця 
средн!я цифры своихъ анализовъ ы о ый 


масла и маргарина. 
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Сливочное... | 10.90% , 87.20] 3.849 | 298,9 | 22,96 
Слив. Голшт. › 87,47 14 | 0,96 | 2,50 | 229 22,8 
Чухонское . › | 86.05 › | 933 | 38 |297 28,74 
Русск. топл.. . | 0,25 | 10% "А 2. 4,470 | 219.05 | 28,74 
Олеомаргаринъ. › 99,99 | 0,004 › 10 1952 | 0,99 
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Въ 1896 г. Левинъ 36 сдЪлалъь санитарную оцЪфнку различ- 
ныхъ сортовъ русскаго масла. Имъ приведены результаты, ана- 
лизовъ 144 образцовъ масла, произведенныхъ въ городской С.-Пе- 
стербургской лаборатори въ течеше 2 льть. По его словамъ, 
базисомъ анализа коровьяго масла въ вышеназванной лабора- 
торм служитъ опредфлене количества летучихъ кислотъ по 
Кесвег’у-Ме!з3’ю—Мо’и. ТЪ масла, которыя давали число Ке!- 
свег’а М. \. ниже 22,0, лаборатория считала фальсифицирован- 
ными. Для такъ называемаго русскаго масла число Касрей’а 
М. \.. было въ среднемъ 25,85, для чухонскаго 25,6 и для сли- 
вочнаго 25,38. Число, выражающее количесто жирныхъ, нераство- 
римыхъ въ вод кислотъ въ среднемъ почти для большинства 
сортовъ масла было-—86,069/. Кислотность для масла въ сред- 
немъ выражалась слЪдующими цифрами: для сливочнаго масла— 
3,96; чухонскаго—4,24; русскаго— 11,0. 

Различные сорта русскаго масла по изслфдованию Коцина въ 


1897 г. имфють слЪлующ составъ: 
1) Парижское: жира 89,70/о; воды 9,40/; бЪлковъ 0,40/5; коли- 





*) По Коебзвот!ег”у для омыленшя 1 грм. жира коровьяго масла -тре- 
буется 221,5—232,4 мгрм. КНО, а въ среднемъ 227 мгрм.; для другихъ 
же жировъ 195,5—196.8. 

Число куб. сант. 1/10 норм. раствора МаНО требуемыхъ для ней- 
трализащия 5 грм. жира, равняется по Ме!55’ю для коровьяго масла 
95—31, для сала-же, маргарина и растительнаго масла лишь 0,6—1,9. 

Градусомъ прогорклости называётся количество куб. сант. нормаль- 
наго раствора Фдкаго натра (40 грм. на литръ воды) потребное для 
нейтрализации 100 трм. масла. 




















чество минеральныхь солей 0,08°/.. Числа Ме!55Гя 28,33, Кое!- 
зюНега 229,2. 

2) Сливочное не соленое: жира 87, воды 10,99/; бЪлковъ 
0,5679; золы 0,018; числа: Ме!з3Гя 28,96; Кое {омега 228,9. 

3) Голштинское изъ окисленныхъ сливокъ (послёдн!я снима- 
ются прЪФсными, а затфмъ оставляются на сутки въ деревянныхъ 
ушатахъ при 150С. причемъ слфдятъ, чтобы не перекисли): жира 
87,470! ; бЪлковъ 0,960; золы 1,400/; числа: Ме!ззГя 28,8, Кое- 
{3юНега 229.0. - 

4) Сметанное чухонское: жира 82,770/;; бЪлковъ 2,550]; мо- 
лочнаго сахара, молочной кислоты 1,77°/; минеральныхъ веще- 
ствъ 2,079/); МаС!-—0,549/; числа: Ме!ззГРя—27,01, Коебюмега— 
221 и прогорклость— 4,99. 

5) Русское топленое масло: состоитъ цфликомъ изъ жира, 
бЪлковъ не содержитъ, воды и золы лишь ничтожное количество. 

6) Сывороточное, первопъночное (при приготовлен!и сыра, го- 
товится изъ небольшого количества жира, остающагося въ сыво- 
ротк$): воды 3.01019; бёлковъ 0,290°/;; жира 94,050/; золы 1,29%; 
органическихъ не содержащихъь азотъ веществъ 0,810/;; число 
Ме!5$Г?я— 30,5. 

7) Сало и маргаринъ цфликомъ состоятъ изъ жира и не со: 
держатъ ни бЪлковъ, ни воды, ни минеральныхъ веществъ; число 
Ме!з3Ря для сала — 1,76 (отсутстые почти полное летучихъ ки- 
слотъ). ‘ 

Въ искусственномъ маслЪф число Ме!55Ря—2,6; 

На основан и своихъ анализовъ авторъ дълаеть выводы, ко- 


торые могли бы быть обязательными санитарными постановле- 
ями: 


204; 


1) Сорта коровьяго масла (сливочное, топленое и чухонское) 
продаваемые за натуральный продуктъ, 
маргарина или прочихь жировъ и маслъ, 
ставъ молока. 

2) Содержае жира въ сливочномъ масль не должно быть 
меньше 86°]; количество въ немъ воды не должно быть больше 
110/о; содержан!е прочихъ частей въ совок 
превышать 39/.. : 

3) Содержане жира въ чухонскомъ масль не должно быть 
ниже 80°/,, причемъ увеличенное количество не жирныхъ ве- 
ществъ, допускаемое въ масла этого сорта должно приходиться 
главнымъ образомъ на счеть содержан!я воды, въ остальномъ 


не должны содержать 
не входящихь въ со- 


упности не должно 
































_ ©) Топленое коровье масло должно содержать жира не меньше 
5°[о: 

_ 5) Кислотность (прогорклость) столоваго масла нивъ какомъ 
случа не должна превышать 44] (т. е. 4 к. с. нормальнаго ра= 
твора Ъдкаго кал!я на 100 грм. масла); кислотность чухонскаго 
_ и топленаго масла не должна быть выше—60. 

6) Искусственное масло и маргаринъ идутъ въ продажу со- 
асно спещальному закону, изданному 8 апрЪля 1891 г. 

Т) Подкраска масла можетъ быть допустима только безвред- 
ными красками (куркума, шафранъ, орлеанъ). ПримЪнен!е. для 
краски какихъ бы то ни было искусственныхъ красокъ, анили- 
выхъ, смоляного пигмента, а также метиленовыя цвфтныя сое- 


Довольно подробный анализъ сливочнаго и чухонскаго масла 
сдЪланъ Орловымъ *5 на Московской городской санитарной стан- 
1и въ 1904 г. Имь изслфдовано 100 пробъ. Изъ 46 пробъ 
‘сливочнаго масла натуральнымъ признано 42 пробы или 91,39/% 
щаго числа пробъ, двЪ. оказались подмфшанными посторонними 
жирами. Средняя величина для кислотности въ натуральномъ 
сливочномъь масл изъ 40 пробъ-—2,11. Средняя величина для 
„воды безь жира (бЪлковыя вещества, сахаръ и пр.) — 16,06. 
Средняя величина, вычисленная изъ чиселъ Ме!зз]?я въ 32 про- 
бахъ сливочнаго масла, признанныхъ натуральными--30,39. По- 
‘казане олеорефрактометра 2е153’а при 36°Ц было опредЪфлено въ 
_ 42 пробахъ и средняя величина—45,2. 
Изъ изслфдованныхъ 54 пробъ сметаннаго или чухонскаго 
_ масла натуральнымъ продуктомъ признано только 19 пробъ, т. е. 
° 85,29|, общаго ихъ числа. Прогорклость колебалась отъ 1, 1—1,34; 
ира было оть 81,88—91,49; количество воды--не жира—2,19— 
23,11; показане 7е!55’а 44,9—48,3; число Ме!з5Гя 24,82— 34,67. 
Въ сочинен!и д-ра Смоленскаго *) приводятся еще цифры 


вода азот. вещ. жиръ углеводы зола 
Парижское масло. . 12,09 ],46 85,65 0,60 0,20 
т 13,01 1,78 85,51 0,50 0.20 
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О суррогатахъ коровъяго масла довольно обширный тРУДЪ 


написалъ магистрь фармаши Н. Корниловичъ 4. Въ начал 
своей работы онъ говоритъ о составь жировъ, объ измънен!и 
ихъ (прогорканйи), о причинахъ такого измфнен!я; перечисляетъ 
ВСь способы ‘изслфдованя: жировъ и’одаеть имь критическую 
оцфнку, а затьмъ переходитъ къ описано суррогатовъ коровьяго 
масла, получаемыхъ изъ животныхъ жировъ. Указавъ тотъ’ Ми- 
нимумъ жира, который необходимъ для человфка, авторъ говоритъ, 
что въ настоящее время, въ силу дороговизны масла его ста- 
раются замънить болфе дешевымъ продуктомъ, напримфръ мар- 
гариномъ и простымъ саломъ, вытопленнымъ изъ разныхъ частей 
домашнихъ животныхъ. Приготовлен!е маргарина по способу Меде- 
Моииез теперь уже уклонилось отъ своего первоначальнаго иде- 
ала, часто фальсифицируется. Кашное сало приготовляется изъ 
бычачьяго сала (сальникъ и брыжеечный жиръ) вытапливан!емъ 
огневымъ способомъ въ котлахъ съ воронкообразными надфлками 
наверху, наполненныхъ водой, нагрфваемой до кипЪн!я, причемъ 
температура на 10 сантим. отъ поверхности сала равна 895—90°,С 
на глубин одного метра 92,5°--93°С, на границ сала и воды 
93,5°—950С въ нижней части не меньше 100°9С. Вытопленный 
жиръ собирается наверху и не приходитъ въ соприкосновен!е 
съ сильно нагрфтыми желзными стфнками котла. Варка. продол- 
жается 24 часа и изъ пуда сала получается около 24 фунтовъ 
топленаго жира, чистаго безъ всякихъ примЪсей, немного только 
непр!ятнаго своеобразнаго запаха. Всть еще друге суррогаты 
коровьяго масла,—это нутряное сало для жарен!я и‘паровое 
кашное сало, приготовленное изъ низшихъ и даже несвфжихъ 
сортовъ сала, скоро портящееся. Авторъ, изслЪдовавъ 38 образ- 
цовъ различныхъ жировъ, въ томъ числЪ 15 образцовъ каш- 
наго сала, приходить къ заключен!ю, что кашное сало’ про- 
дуктъ вполнЪ стерильный и съ этой стороны можеть считаться 
безопаснымъ для здоровья. 


- Сыръ. 


Въ Росси начало сыроварен!я относится къ концу 18-го сто- 
лтия *). Въ 1795 г. кн. Мещерскимъ была основана первая русская 
сыроварня; но до семидесятыхъ годовъ прошлаго столфт!я производ- 





+) Кирхнеръ. Молочное хозяйство въ России. Журн. Сельск. Хоз 
и Лфсов. 1898 г. Ё : 
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ство его было ничтожно. Сущность сыроварен!я заключается въ 
томъ, что казеинъ, находящийся въ молокЪ, свертывается съ по- 
мощью сычужнаго фермента или дЪйств!емъ кислоты, итакимъ обра- 
зомъ, сыръ состоитъ изъ главныхъ частей молока. Смотря по тому, 
какое молоко было употреблено на сыроварен!е (цфльное или сня- 
тое), сыры дфлятся на жирные и тощ{е; а въ зависимости отъ 
того, какимъ способомъ произведено осажден!е казеина-на сы- 
чужные и кисломолочные, къ послфднимъ относится нашъ зеле- 
ный сыръ, приготовляемый у насъ въ Малоросси. Вообще-же 
сорта сыра зависятъ отъ чрезвычайно разнообразныхъ способовъ 
и премовъ, употребляемыхъ при производств сыра. Въ Росби 
сыръ въ большинствЪ случаевъ фабрикуютъ по такъ называемому 
швейцарскому способу. 

Химическ!й анализъ сыра, приготовленнаго вышеуказаннымъ 
способомъ впервые въ Росс!и произвелъ Грачевъ \, который сдЪ- 
лалъ анализъ одного куска швейцарскаго полужирнаго сыра, 
приэтомъ онъ получилъ слёдующее: воды 31,3°/0; жира 26,6; по- 
варенной соли 3,9; казеина и пр. минеральныхъ веществъ 24,3; 
молочной кислоты 13,5%]. 

Затьмь въ 1882 г. А. Калантаровъ 7 подъ руководствомъ 
проф. Густавсона изъ пяти своихъ анализовъ сыра, въ среднемъ, 
получилъ: воды 32,749; жира 32,265/; бЪлковъ 24,8505; золы— 
5,12%]; молочной кистоты 4,439. 

Очень подробно разработалъ этотъ вопросъ Липск!й °, въ ла- 
боратор!и проф. Доброславина. По его анализамъ средн!й составъ 
русскаго сыра «швейцарскаго» издьл!я слфдуюнИй: воды 34,459/5; 
жира 32,380/0; азот. вещ. 22,749/; золы 5,149/,; безъазотистыхъ 
веществъ 5,28°/. . 

Наконецъ въ 1893 г. Л. М. Лялинъ ?8 въ своемъ трудЪ даетъ 
самые подробныя свфдён!я о физическихъ и химическихъ свой- 
ствахъ сыровъ и указываетъ способы ихъ приготовлен!я какъ за- 
границей, такъ и у насъ въ Росси, а также приводитъ данныя 
своихъ анализовъ. Имъ было изслЪфдовано 29 пробъ, изъ кото- 
рыхъ 15 пробъ относились къ такъ называемому швейцарскому® 
сыру, выдьлываемому по эмментальскому способу и продающе- 
муся подъ различными назван!ями (русск, мещерск!й, швейцар- 
ск!й); одна проба представляла настоящий швейцарсюй сыръ, 
13 же образцовъ были различные сорта русскаго сыра, изъ нихъ 
7 пробъ представляли твердые сыры, 4 относились къ мягкимъ 
и 2 кь кисломолочнымъ, подъ названйемъ зеленаго сыра. 
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При химическомъ изслЪфдован!и авторъ опредфлялъ: 1) воду, 
жиръ, количество бЪлковЪъ, амм!акъ, молочную кислоту, золу; изъ 
послЪдней опредфлялъ наиболфе существенную ея часть, какъ-то 
Са0О, МО иР?: О»„, такъ какъ качество сыра въ значительной 
мЪрЪ зависитъ отъ относительнаго содержан!я СаО и МдО. При 
повышенномъ содержан!и магнез!и сыръ становится мягкимъ и 
плотностью не отличается. Содержан!е амм!ака характеризуетъ 
возрастъь сыра. Для опредфлен!я всфхъ входящихъ химических 
ингрищентовъ, авторъ пользовался обычными методами изсл®до- 
ван!я. 

Въ нижеслфдующей таблицф приведенъ составъ различныхъ 
сортовъ сыра по анализамъ автора, а также для сравнен!я по- 
мЪщены данныя и по Кёбп!а’у. 


я вая 

Е 

.в= 

- Е 

е Е | ОА 
в [ я о 
о | 9 А ОЕ 
[-.] г о №=) о& 


Составъ наст. швейц. сыра 

Ор ЕНН С 322-25 33:74: 39;162 74168}::25,48`5:3:90 
Средн. сост. русск. сыра . 33,04 31,00 5,51 26,18 4,15 
Средн. сост. эмментн. с. по 


Кот а’у- 3 ел 77, 93838-5-29.75' 4.92. 129,49 --1146 
Вакштейнъь . 2’. , ЗОО отАвоЗуито у *) 
34,74 32,97 4,16 22,34 4,91*) 
Комамберь ....... 49,19 25,87 4,54 18,97 0,83 #) 
44,89 28/19 5,21 20,51 `0,38**) 
Голландскй....... 36,10 28,85 5,14 25,89 3,42 =) 
` 36,47 30,93 6,03 22.96 3,61*) 
Невшатель 57... 7951121112399 3;56и 2073 УР] 
. 54,65 26,65 1,30 17,00 0;218) 
Честерв чиооаототияи т? 9383;96 ча абзеоооовеиы, В) 
31,80 33,28 5,16 2419 4,97*) 
Лиибуртеки скл. > опазелятЗя 22,8 По еооаувьь 205 :%) 


48,55 24,21 5,17 20,56 `1,51*) 

Не найдено данныхъ въ иностранной литературЪ: 
Тильзитскй. ...... 43,54 28,92 4,88 20,56 1,93*) 
Зеленые СЕЛ ОО 6,60 10,10 31,80 7,60 *) 
42,99 1,77 9,89 38,53 6,61*) 





*) По даннымъ Кош’а. 
#*) По даннымъ Лялина. 
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Усвояемость молока и молочныхъ продуктовъ. 


Изучен!емъ усвоен!я молока и азотообмЪна при немъ заграни- 
цей начали заниматься съ семидесятыхъ годовъ. Опыты въ этомъ 
направлен!и впервые произвель КиБпег*); онъ изучалъ усвояе- 
мость молока на здоровыхъ людяхъ и указалъ на то, что съ уве- 
личен!емъ вводимаго азота съ молокомъ, ‘/, его, т. е. азота, также 
увеличивается въ калЪ. Махипит и шшипит усвоенныхъ азота 
и жира было для перваго—92,9—96,7%/‹ и для второго—98,0— 
93,501. 

Въ 1884 г. въ томъ же направлен!и продолжалъ опыты на 
одномъ здоровомъ субъектЪ НоНтапп **), а въ 1889 г. \/. Ргаи- 
зпИ2 ***) сдЪлалъ кратк!й докладъ въ физ!ологическомъ обществЪ 
въ МюнхенЪ объ усвоен!и молока; у этого автора ‘/, усвоеннаго 
азота для молока быль 88,8, а жира 93,95. 

Приблизительно же въ это время появляются и у насъ въ 
Росс!и работы въ этомъ направлени. Первый занимался этимъ 
вопросомъ Лапчинскй 6. 

Съ 1881 г., благодаря учен!ю С. П. Боткина о молочномъ ле- 
чен!и, въ Росбфи многе занялись изучен!емъ какъ состава мо- 
лока, такъ и его усвоенемъ. Лапчинсюй, въ лаборатор!и проф. 
Манассеина, произвель свои опыты надъ 3 вполнЪ здоровыми 
людьми. Молоко давалось сырое съ печен!емъ. Азотъ опредЪлялся 
по способу \/Ш-Уагептарр’а; °/, усвоен!я азота, по его опытамъ, 
колебался отъ 96,1—92,3. Авторъ дБлаетъ тотъ -выводъ, что мс- 
локо, хотя и усвояется хуже мяса, но’ это не можетъ считаться 
правиломъ и что для молока индивидуальныя различ!я въ усво- 
ен!и могутъ быть велики. 

Марковъ 16, работая съ азотистымъ обм$номъ подъ влян!емъ 
молочной л!эты у взрослыхъ людей (въ клиник проф. Кашла- 
кова), произвель 6 десятидневныхъ опытовъ, причемъ даваль 
исключительно кипяченое молоко. Азотъ имъ опредфлялся по 


*) Цебег @е Апзпймате ейисег Мавгапозиийе] пи Рагикапае дез 
Мепзснеп. ИеИзевейе. Гаг В1о]озе 1879. Ва. 15. 
2%) Вейтаспишееп ИБег аЪхопие Мисвашь. Иейзевгй Тат Киеве Ме- 
Фет. Заррешепе хат УИ Вапае 1884 г. 
же) Мипевеп. шее. Уосвепзсвтй. № 1, 1889г. 
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способу К]еЧаБ! Бородина; °/, усвоеннаго азота, по его опытамъ, 
колебался отъ 95,4—93, 4. 

Во второмъ терапевтическомъ отдфленм Клиническаго Воен- 
наго Госпиталя Военно-Медицинской Академ!и Васильевъ 18 ОВ 
редЪлялъ усвоен!е сырого и кипяченаго молока; всЪхъь опытовъ 
произвелъ онъ 6. Въ трехъ изъ нихъ опредфлялъ вводимые и 
выводимые азотъ и жиръ, а въ остальныхъ трехъ только жиръ, 
такъ какъ въ этихъ опытахъ, кромЪ молока, давался еще хльбъ 
(послфдн!й-же самъ по себЪ содержитъ много азота). Молоко вво- 
дилось въ такихъ количествахъ, что количество жира всегда было 
одинаково, а азотъ незначителько колебался. Кипяченое молоко 
давалось безъ пфнки, процфживалось. Жиръ въ молокЪ опред$- 
лялся по способу ЗохЩеЁа, а азотъ по способу К]е!ЗаБ]-Бородина; 
жиръ въ калЪ опредфлялся по способу, впервые предложенному 
В: ЕВ. Черновымъ и измЪненному проф. Лачиновымъ. 

Усвоен!е азота для кипяченаго молока было 91,820, для 
сырого 92,959/, для жира тахипит и штипит при кипяченомъ 
95,470/,— 92,01; для сырого 97,12—95,150/,. 

Въ общемъ средн!й °/, усвоеншя М таковъ: 


сырое молоко кипяченое молоко. 
Чисто молочная д!эта... 96,11 93,99 
Молоко и хлЪбъ...... 94,75 93,34 


Авторъ вездЪ говорить объ отбросЪ жирныхъ кислотъ, хотя 
при опытахъ вводился средн!й‘жиръ (молочный), т. к. полагалъ, что 
изъ одинаковаго жира получаются однф и т$-же жирныя кислоты. 

КромЪ того кипячен!е молока, повидимому, особенно дурно от- 
зывается на усвоен!и жира его. Если взять средн!й 9/, жирныхъ 
кислотъ по отношен!ю къ сухому калу въ этихь (5) опытахъ, 
то для кипяченаго молока получимъ 19,0389/; а для сырого — 
16,8160/%. 

Звягинцевъ 1! въ лаборатор!и проф. Чудновскаго занимался 
выяснен!емъ вопроса о сравнительной усвояемости жировъ сы- 
рого и обезпложеннаго коровьяго молока. Описавъ подробно зна- 
чен!е микроорганизмовъ въ химизмЪ пищеварен!я, онъ указываетъ 
на то, что сырое молоко, какъ отличная питательная среда для 
бактер!й, можетъ быть переносчикомъ многихъ болзнетворныхъ 
бактер!й. Затфмъ слЪфдуетъ описане опытовъ; всфхь ихь было 
сдълано 8по числу испытуемыхъ, причемъ, дабы исключить угне- 
тающее однообразное влян!е молочной пищи (РиБпег. Лапчин- 











скй, Васильевъ, Судаковъ), каждый опытъ продолжался только 
6 дней съ двумя трехдневными пер!одами; въ первомъ пер!одЪ 
давалось обезпложенное молоко, а во второмъ сырое. Чтобы со- 
хранить пищевую норму по \Уо!Н’у, каждому испытуемому давали 
кромЪ 3 литровъ молока (недостатокъ 27,1 грм. бЪлка и 224— 
274 углеводовъ) еще 400 грм. бЪлаго хлЪба и 50 грм. сахару. 
Молоко стерилизовалось въ Косп’овскомъ аппаратЪ, въ бутыл- 
кахь ЗохШега, закрытыхъ ватой. Въ принятой пишЪ опредфлялся 
жиръ, а въ калЪ жирныя кислоты. Выводы, въ общемъ, сдь- 
ланы таке: какъ сырое, такъ и обезпложенное молоко испыту- 
емые пили одинаково; усвоен!е жировъ шло во всЪхь опытахъ 
одинаково--для сырого молока 96,8429, и обезпложеннаго 96,6749/%. 

Въ одно время съ Звягинцевымъ, въ той же лаборатор!и и 
при той же щэтЪ, Листовъ “4 опредфлялъ усвояемость азоти- 
стыхь веществъ; результаты его работы таковы: 

1) Усвоеве азотистыхь частей обезпложеннаго молока нъ- 
сколько ниже усвоен!я таковыхъ же сырого: средний % усвоен!я 
перваго 91,8°/, а второго 93,6%/.. 

2) Разница въ величин® азотообмЪфна, при питан!и обезпло- 
женнымъ и сырымъ молокомъ, весьма незначительна: въ сред- 
немъ при первомъ 90,4%/, при второмъ 91,494. 

3) Количество недокисленныхъ продуктовъ въ мочЪ при томъ 
и другомъ молокЪ почти одинаково. 

4) 9/, усвоен!я азотистыхъ частей смфшанной пищи, состоя- 
щей изъ 2500—3700 куб. сан. молока, 400 грм. бЪлаго хлЪба и 
50 грм. сахару, нфсколько ниже °/, усвоен!я тъхъ же частей при 
питан!и однимъ только молокомъ. 

5) На усвоене азота молока, какъ сырого, такъ и обезпло- 
женнаго молока, имфютъ вл!ян!е личныя особенности организма. 

6) Взроспые здоровые люди, питаясь сырымъ и обезпложен- 
нымъ молокомъ въ количествЪ 2500—3700 куб. сан. съ прибав- 
кой благо хлЪба и сахара, увеличиваются въ ВЪСЪ. 

7) Обезпложенное молоко, какъ обеззараженное пищевое сред- 
ство, заслуживаетъ предпочтен!я передъ сырымъ и по относи- 
тельно высокой своей усвояемости. 

Въ той же самой лаборатор!и, Жучинскй 2? въ 1891 г. опре- 
дЪляльъ количественный и качественный азотообмЪнъ при исклю- 
чительно молочной дэтЪ. Всфхъ наблюден!й было сдфлано 6 на 
6— же здоровыхъ субъектахъ; каждое наблюден!е состояло изъ 


двухъ пер!одовъ по 5 дней каждый: изъ молочной д1эты и изъ 
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смшанной пищи. Молочная д!эта состояла изъ стерилизованнаго 
молока а@ ПЪИит, къ молоку прибавлялось 400 грм. хлЪба, 
чтобы уменьшить недостатокъ углеводовъ при абсолютно молоч- 
ной диэтЪ. Усвоене азота въ молочномъ пер!юдЪ у него коле- 
балось между 89,0—94,80!,, а въ пер!одъ смЪшанной пищи между 
91,2—96,2°[%. 

По словамъ автора, азотистый обмфнъ при молочной дэтЪ 
уменьшается вообще въ качественномъ отношен!и (уменьшен!е 
экстрактивныхъ веществъ). Азотъ изъ стерилизованнаго молока 
усвояется хуже, чфмъ изъ кипяченаго. 

Въ томь же направлен!и, но при гораздо шире обставлен- 
ныхъ опытахъ, работаль Минцъ 46 въ 1910 г. въ лаборатор!и 
С. С. Боткина, въ Военно-Медицинской Академ!и. Онъ, при мо- 
лочной дэт кромф азотистаго, опредфляль еще фосфорный 
обмЪнЪъ. 

Предпославъ кратк!й очеркъ химико-б1ологическихъ свойствъ 
молока, лактобациллиноваго кислаго молока и простокваши, 
авторъ переходить къ описан!ю своихъ опытовъ. Для опытовъ 
были взяты 4 служителя; суточный паекъ опытныхъ лицъ со- 
стоялъ изъ молока, ржаного хлЪба, ситнаго, гречневой крупы, 
масла; въ общемъ испытуемые получали бЪлковъ 113,0, жира 
74,3, углеводовъ 490,0, всего брутто калорй 3419. Каждый 
опытъ длился 6 дней и дЪлился на 2 перода; молочный —3 дня 
и простокваша 3 дня; опыты производились съ сырымъ и кипя- 
ченымъ молокомъ; испытуемые взвЪ'цивались въ началЪ и въ 
концф каждаго пер!ода; за день до опыта испытуемые получали 
молочную пищу. 

Азотъ опредфлялся по Куе!ЧаНГю, мочевина по Бородину; ам- 
м!акъ по РоЙп’у; мочевая кислота по Наусгай’у; ксантиновыя 
тъла по ЗаШко\зК’ому; креатининъ калориметрическимъ спосо- 
‚бомъ КоНп’а; хлоризы по Мовгу; фосфаты по способу МеиБапега. 

При разборЪ своихъ опытовъ, авторъ уже указываетъ, на тотЪ 
интересный фактъ, что судить по азоту и фосфору кала о худ 
шемъ или лучшемъ усвоен!и пищи ошибочно; что калъ состоитъ 
не только изъ отбросовь пищи, а въ него входятъ сгущенные 
элементы пищевыхъ соковъ, отшелушиви!йся эпителий, слизь, 
бактери. КромЪ количества введенной пищи, на отдфлительную 
дЪъятельность пищеварительныхъь железъ вл!яеть качество ©#- 

КромЪ того, на объемъ кала оказываетъь еще вляне величина 
животнаго, количество вводимой съ пищей воды, а также ПР” 
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должительность пребыван!я фекальныхъ массъ въ кишечникЪ. 
Чмъ чаще испражнен!я, тмъ больше количество кала, его 
азота и золы. По словамъ автора, это происходитъ не отъ пло- 
хого усвоен!я азота ‘молока, а отъ болфе интенсивной дфятель- 
ности при немъ (у взрослыхъ) железъ пищеварительнаго тракта. 
Въ смыслЪ усвоен!я азота и фосфора сырое и кипяченое молоко, 
а также лактобациллиновая простокваша равноцЪнны; авторъ 
даетъ так!я средн!я цифры для усвоен!я азота и фосфора у испы- 
туемыхъ въ молочный и мясной‘ перюдъ: при первомъ—усвоене 
азота 81,723°/., Р2О.—64,053°|,, при второмъ--азота 88,375%/%, и 
Р.О;—-61,8829|.. 

ГлавнЪйш!е выводы автора таковы: количество остаточнаго 
азота КМ (разность между количествомъ всего азота и азотомъ 
мочевины, амм!ака, пуриновыхъ тЪлъ, креатинина), при кормлен!и 
сырымъ молокомъ, незначительно и многимъ ниже, чфмъ при 
мясной пищЪ. 

При кормлен!и кипяченымъ молокомъ, а въ особенности лакто- 
бациллиновымъ кислымъ молокомъ.и простоквашей, количество 
остаточнаго азота достигаетъ значительныхъ цифръ. 

При хлЪбно-молочной пищф на мочу приходится немногимъ. 
больше половины всего выводимаго организмомъ фосфора (при 
хлЪбно-мясной, по даннымъ автора, 68%|о—1759 |5). | 

Отношен!е между отлагаемыми въ тфлЪ азотомъ и фосфоромъ 
у здоровыхъ, взрослыхъ людей при молочной д1этЪ не равно ихъ 
отношеню въ мясЪ пищи (РМЫ— 16,7). 

Въ опытахъ надъ обм$номъ веществъ иногда наблюдается 
отложене въ тлЪ азота при фосфорномъ равнов$с!и. 

При хлЪбно-мясной пищЪ амм!ака въ мочЪ больше, чЁмъ при 
хлЪбно-молочной. 

Самыя большя количества амм!ака при хлЪбно-молочной пищЪ 
наблюдаются при кормлен!и молокомъ, подвергшимся кислому бро- 
жен!ю. 

Креатининъ мочи, повидимому, эндогеннаго происхожденйя, 
чЪмъ и объясняется то, что при молочной пищф количество креа- 
тинина въ мочф держится почти на такихъ же цифрахъ, какъ 
при мясной пищЪ. 

Количество эндогенныхъ пуриновыхъ тфлъ въ мочф пред- 
ставляетъ собой индивидуально постоянную величину. 

Абсолютныя количества пуриновыхъ основанйй въ мочь 


при 
молочной пищф повышены. 
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На 100 частей пуриновыхъ тфлъ при хлЪбно-молочной пищь 
приходится 27, пуриновыхъ основанйй (по Сатетегу при пищь 
животнаго происхожден!я 7,1, при растительной 26,3 и при см&- 
шанной 15,3). 

Вопреки теор! УПепега о вл!ян!и молочной кислоты на син- 
тезъ пуриновыхъ тфлъ и на повышен!е ихъ содержан!я въ мочф, 
въ опытахъ съ молокомъ, подвергшимся кислому броженю, ко- 
личество пуриновыхъ тфлъ не повышается. 

Молоко (2 литра) остается *безъ всякаго влян!я на д!урезъ 
У здоровыхъ взрослыхъ субъектовъ. 

По своему вл1яню на азотистый и фосфорный обмЪнъ лакто- 
бациллиновое кислое молоко ничфмъ не отличается отъ просто- 
кваши. 

ИмЪются еще двЪ работы, вышеди!я изъ клиники проф. Па- 
стернацкаго Военно-Медицинской Академ!и, это—Смирнова *6 въ 
1893 г. и Кабакова 33 въ 1895 г. Первый опредфлялъ сравни- 
тельное усвоенйе жировъ сырого и газированнаго молока, а вто- 
рой—азотистый обм$нъ при этой дэтЪ. Для насъ, конечно, инте- 
ресны данныя, полученныя этими авторами для сырого молока. 
Такъ, Смирновъ на основании 6 наблюден!й надъ здоровыми 
людьми, подвергнутыми трехдневной абсолютной молочной д!этЪ, 
въ одномъ перюдЪ сырого молока, въ другомъ газированнаго, 
нашелъ, что усвоеве жировъ газированнаго молока происходитъ 
лучше, чфмъ сырого. Въ среднемъ жира перваго усваивается 
96,03°/‹, а второго 94,45°/.. 

По опытамъ Кабакова ‘|, усвоен!я азотистыхъ веществъ сы- 
рого молока =91,61, тогла какъ при смЪшанной пищЪ оно 
было— 88,54. ОбмЪнь азота при смЪшанной пищ == 110,41, 
а при сыромъ молокЪ 82,07; вЪъсъ у всьхь испытуемыхъ при 
молочной д!этЪ палъ. 

Закржевск!й 1* въ 1887 г. и Дейбель 3? въ 1895 г. писали о 
дъйств!и молока на мочеотдЪлен!е и кожнолегочныя потери. Пер- 
вый дЬлалъ опыты съ однимъ сырымъ молокомъ, а второй съ 
газированнымъ и сырымъ молокомь. Закржевсюый въ Гельсинг- 
форскомъ госпиталЪ произвелъ 17 опытовъ надь здоровыми и З 
надъ сердечными больными. Принципъ постановки опытовъ былЪ 
таковъ: одну недфлю давалось кипяченое молоко ‚въ размЪрЪ 
2500—3000 грм. и плотная пища (хлЪбъ, сахаръ); другую 
недЪлю молоко замфнялось соотвЪтствующимъ количествомъ воды, 

а къ плотной пищЪ прибавлялось то количество питательныхЪ 
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веществъ, которое содержалось въ молокЪ. Такимъ образомъ, 
объ недфли испытуемые получали одинаковое количество пита- 
тельныхъ веществъ и воды. Въ 15 опытахъ изъ 17 получилось 
абсолютное и относительное наростан!е’ мочи’ подъ влян!емъ мо- 
лока, при этомъ увеличен!е мочи въ молокЪ сопровождалось не 
только увеличеннымъ выведеншемъ воды, но и соотвЪфтствующимъ 
наростан!емъ сухого остатка. За’ день и абсолютное; и относи- 
тельное количество мочи больше, чёмъза ночь. Кожно-легочныя 
потери при молочной пищЪ уменьшены и находятся въ обратномъ 
отношен!и къ мочеотд$лен!ю. 

Мочегонная сила молока въ первые дни бол$е рЪзко выра- 
жена, чфмъ въ послфдующе. 

Къ тЬмъ же выводамъ пришелъ и Дейбель; по его опытамъ 
количество мочи, въ среднемъ, при питани сырымъ молокомъ 
69,9°|‹, тогда 'какъ при смфшанной пищ 59,8°]/, опо отношен!ю 
къ количеству принятой воды. . 

Кожно-легочныя потери, при молочной щшэтЪф, значительно 
уменьшены. Уменьшен!е абсолютнаго ихъ количества на кило 
вЪса тЪла въ сутки, въ среднемъ, для всёхъ опытовъ равняется 
8,33 грм. Такимъ образомъ по его даннымъ кожно-легочныя потери 
при молочной дэтЪ также находятся въ обратномъ отношен!и: къ 
мочеотдЪлен!ю. 

Усвояемость азотистыхъ веществъ и жира творога и сметаны Усвояемость 
опредёлялъ Пипперъ !"; имъ сдёланы два опыта съ усвояемостью" "нике Ро 
смЪси творога и сметаны, давались только эти два вещества, 
причемъ. сметана въ опредфленномъ количествЪ, а творогъ а@ 
ИЪИат: въ качествЪ напитка давался чай; усвояемость см$си 
оказалась очень высокой-—97,015 для азота и для жира— 95,579]. 

Объ усвоен!и коровьяго масла писали два автора—Флеринъ 20 
и Губкинъ 12, Первый работу свою’ произвелъ въ гиченической 
лаборатори Императорской Военно-Медицинской Академ и, подъ 
руководствомъ проф. Доброславина. Для сравнен!я, имъ взяты 
три продукта: натуральное масло, говяж! жиръ и искусствен- 
ное масло; (надъ усвоешемъ послфдняго авторъ работалъ въ 
Росси впервые). Для изслфдован!я натуральное масло взято изъ 
недорогихъ сортовъ, такъ называемое чухонское; говяжье сало 
топленое, получалось ежедневно свЪжее, а искусственное масло 
бралось свфже-приготовленное въ присутств!и автора. Опыты съ 
усвоемемъ производились надъ 10 здоровыми субъектами, каж- 
дый опытъ продолжался 10 дней, причемъ первые пять дней при 








обычной д!этЪ субъекта давалось натуральное масло, а осталь- 
ные пять дней искусственное масло или говяжй жиръ; 8 изъ 
опытамъ при одиночномъ заключе- 





наблюдаемыхъ подвергнуты 
ни, т. е. при самомъ строгомъ контролф. Жиры пищи опредъ- 
лялись по ЗохШегу, жиры кала, въ видЪ жирныхъ кислотъ, спосо- 
бомъ проф. Лачинова. Путемъ опытовъ автору удалось устано- 
вить слфдующее: усвоен!е искусственнаго масла было, въ сред- 
немъ, 94,82, натуральнаго масла—95,89 и сала 92,759/%. 

Изь этого онь дЪлаетъ слфдующ!е выводы: искусственное 
масло усваивается здоровыми людьми хуже натуральнаго (въ 

ь среднемъ на 29|). 

Искусственное масло усваивается лучше топленаго жира (въ 
среднемъ на 1,95/.) и занимаеть по усвоеню середину между 
натуральнымъ масломъ и топленымъ саломъ. 

Искусственное масло переносится здоровыми людьми хорошо. 

Губкинъ, въ лаборатор!и 2 терапевтической клиники Военно- 
Медицинской Академ!и, опредфлялъ усвоен!е тресковаго жира, 
липанина и сливочнаго масла. ВсЪхъ опытовъ авторъ сдфлалъ 
6 по 15 дней каждый, полагая 5 дней на каждое испытуемые веще- 
ство. Испытуемые получали хлЪбъ, чай, сахаръ, мясо, сливоч- 

. наго масла 60 грм., съ содержанемъ въ немъ жира 52 грм. или 
соотвЪтствующее количество липанина или тресковаго жира. 
Результаты опытовъ слфдующе: усвояемость сливочнаго масла 
91,30%, липанина 91,210/, и тресковаго жира 97,129]. 

Гораздо раныше этихъ авторовъ, а именно въ 1872 г., Ле- 
вантуевъ *, работавш!й по усвояемости какъ растительныхъ жи- 
ровъ, такъ и животныхъ, между прочимъ, изслфдовалъ съ этой 
стороны коровье масло; къ сожалЪфн!ю опыть свой онъ продЪ- 
лаль на собакахъ, но все-же выводы его весьма цфнны, такъ 
какъ содержать обще законы усвоен!я жировъ вообще и, въ 
частности, коровьяго масла. Такъ онъ говоритъ, что жиры какъ 
растительные, такъ и животные, приблизительно одинаковыхъ 
точекъ плавлен!я, всасываются въ одинаковыхь количествахъ 
желудочно-кишечнымъь каналомь животнаго. Жиры съ низшими. 
точками плавлен!я всасываются въ нЪсколько меньшихъ коли- 
чествахъ противъ жировъ, точка плавлен!я которыхъ ближе къ 
температурь животнаго, но не превышаеть ее. Жиры, точка 
плавления которыхъ выше температуры животнаго, вовсе не вса- 
сываются желудочно-кишечнымъ каналомъ животнаго. Количество 
жирныхъ кислотъ въ мылахъ испражненй, при употре- 
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блен!и обоего рода жира, такъ ничтожно, что не можеть имфть 
значен!я на количественное ихъ всасыван!е, а слфдовательно и 
влян!я на обмЪнъ бЪлковинныхь веществъ. Количество жирныхъ 
кислотъ въ мылахъ, отдъляющихся въ испражнен!яхъ, всегда на- 
ходится въ обратномъ отношен!и къ удобовсасываемости жира, 
т. е. тьмъ болфе выдфляется мылъ въ испражнен!яхъ, чфмъ въ 
меньшемъ количествЪ всасывается жиръ и наоборотъ. 

Объ усвоен!и сыра имфются изслфдован!я только Липскаго °. 
Послфдн!й въ гименической лаборатории Им. Военно-Медицин- 
ской Академ!и, подъ руководствомъ Профессора Доброславина, 
произвелъ рядъ опытовъ для опредБлен!я азот. веществъ сыра. 
Всфхь удавшихся опытовъ съ кормленемъ сыромъ на 8 здоро- 
выхъ субъектахъ было 17. Въ 2 случаяхъ опытъ продолжался 
48 часовъ, а въ остальныхъ 34—36 часовъ; кормили однимъ сы- 
ромъ или сыромъ съ хлЪбомъ, причемъ въ обоихъ случаяхъ вода 
и сыръ давались въ неограниченныхъ количествЪ; каждый испы- 
туемый въ среднемь съфлъ его.750 грм. въ первомъ случа%, 
при кормлен!и же сыромъ съ хлЪбомъ, въ среднемъ, каждымъ было 
съФдено 723 грм. сыра и 1018 грм. пшеничнаго хлфба. Азотъ 
пищи и въ кал опредЪлялся по \/1е1-\атептарр’у, въ мочЪ 
по Беедеп’у. Среднее усвоен!е азотистыхъ веществъ при питан!и 
однимъ сыромъ равно 94,3479/,; при питанйи сыромъ съ хлЪбомъ 
усвоен!е азота 92,366°/.. Усвоене М пшеничнаго хльба—80,41799].. 

Выводы автора таковы: 1) сыръ по своему составу предста- 
вляетъ пищевой продуктъ очень богатый содержан!емъ главныхъ 
питательныхъ элементовъ: азотистыхъ веществъ и жировъ. 

2) Усвояемость азотистыхъ веществъ, при питан!и исключи- 
тельно однимъ сыромъ, при достаточномъ пить воды, нисколько 
не уступаетъ усвояемости тхъь же веществъь при молочной 
пищЪ. 

3) Усвояемость при питан!и сыромъ безъ питья воды много 
хуже. 

Этоть 1? же авторъ нЪФсколько позднЪе занимался опредфле- 
н!емъ усвоен!я жира сыра; опыты были обставлены такъ-же. ЗдЪсь 
онъ получилъ таке результаты: при питан!и однимъ сыромъ 9/, 
усвоен!я жира колебался между 95 — 98, при смЪшанной же 
пищЪф между 96,74— 87,8. 

Авторъ затрудняется дать объяснен!е такой плохой усвояе- 
мости жира, но говоритъ, что и здЪсь, съ увеличешемъ пр!ема 
воды испытуемыми усвоен!е жира понижалось. 
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Приведя выше работы имфющ!яся въ русской литератур% 
по вопросу о химическомъ составЪ и усвояемости молока и мо- 
лочныхъ продуктовъ, мы приводимъ ниже, для наглядности раз- 
вит!я этого вопроса, сводную таблицу, въ которой результаты 
работъ, разсмотрЪнныхъ нами авторовъ, представлены въ хроно- 
логическомъ порядкфЪ. 
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1. Грачевь. Протоколы засЪдан!й коммисс!и школьной гиены 
при комитет политехнической выставки въ МосквЪ (о составЪ 
сыра). 1872 г. 

2. Левантуевз. Объ усвоён!и различныхъ жировъ организмомъ 
животнаго. Дисс. Спб. 1872 г. 

3. Забълимь. Подробный анализъ продажнаго молока. Дисс. 
1873 г. \ 

4. Грилоръевь, проф. Молоко. Извъстя Петровской ЛЪсной 
академ!и. Москва. 1878 г. в 

э. Котельников. Результаты испытан!я петербургскаго мо- 
лока. Труды Имп. Вольно Экономическаго О-ва 1879 г. 

6. Лапчинскй. Объ усвоени только азота молока. Врачъ. 
1880 г. — ь 

7. А. Калантаровь. Химичесвй анализъ нЪкоторыхъ сортовъ ! 
русскихъ сыровъ. Москва. 1882 г. 

8. Сапожников», студ. Качественное и количественное изсл®- 
дован!е продажнаго молока въ Казани. Журналъ „Здоровье“. 
1882 г. Августъ. ы 

9. Липскй. О составЪ сыра. Дисс. Спб. 1884 г. 

10. Дозель. Содержане пептона въ женском и коровьемъ мо- 
локЪ. Врачъ. 1885 г. 

11. Р. Пальм». Молоко, его составныя части и препараты, СЪ 
обращен!емъ особеннаго вниман!я на молочный пептонъ или лак- 
топротеинъ. Военно-Медицинскй журн. 1886 г. 

12. Липскй. Объ усвоямости жира при питан!и сыромъ. ТРУ- 
ды Русск. Общества Охранен1я народн. здрав!я. 1886 г. вып. ГХ. 
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13. Закржевений. О дЪйств!и молока на мочеотдВлен!е и кож- 
но-легочныя потери. Дисс. 1887 г. 


14. Розановъ, С. Молоко петербургскихъ коровъ и услов!я его 
контроля на рынкЪ. Дисс. Спб. 1887 г. 

15. Розановъ. Искусственное коровье масло. Труды Русск. О-ва 
Охран. народн. здрав. 1888 г., вып. Х[. 

16. Марковзе. Объ азотистомъ метаморфозЪ у здоровыхъ лю- 
дей при абсолютной молочной д!этЪ. Дисс. 1888 г. Спб. 

17. Пипперъ. ИзслЪдован!е творога, сметаны и простокваши 
съ петербургскаго рынка. Дисс. 1889 г. Спб. 

18. Е. В. Васильевь. О сравнительномъ усвоен!и азота и 
жира сырого и кипяченаго молока. Дисс. Спб. 1889 г. 

19. Губкинъ. О сравнительномъ усвоен!и тресковаго жира, ли- 
панина и сливочнаго масла здоровыми людьми. Дисс: Спб. 1890 г, 

20. Н. Ф. Флеринь. Къ вопросу о сравнительномъ усвоен!и 
искусственныхъ натуральныхъ маселъ и топленаго говяжьяго 
сала здоровыми людьми. Дисс. Спб. 1390 г. 

21. Звяиниевь. Къ вопросу о сравнительной усвояемости жи- 
ровъ сырого и обезпложеннаго коровьяго молока у здоровыхъ лю- 
дей. Дисс. Спб; 1891 г. 

22. Жучинский. Къ вопросу объ азотистомъ обмфнЪ въ коли- 
чественномъ и качественномъ отношен!яхъ при молочной д!этЪ, 
сравнительно со смьшанной пищей у здоровыхъ людей. Дисс. 
Спб. 1891 г. 

23. М. Б. Коцинъ. Молоко. П годовой отчетъ Московской Го- 
родской санитарной станщи. (Май, 1892 г.—май 1893 г.). 

24. В. В. Листовь. Къ вопросу о сравнительномъ усвоени 
азота и ‚азотистомъ обмфнЪ въ количественномъ и качественномъ 
отношен!яхъ при употреблен!и сырого и обезпложеннаго молока 
взрослыми людьми. Дисс. Спб. 1892 г. 

25. М. Б. Коцинз. Масло. 1-й годовой отчетъ Московской го- 
родской санитарной станщи (мартъ 1891 г.—май 1892 г.). 

26. Омирновь. Къ вопросу о сравнительномъ усвоен!и‘ жировъ 
газированнаго и сырого молока коровьяго здоровыми людьми (при 
абсолютной молочной д!этЪ). Дисс. 1893 г. 

27. Г. И. Хохловз. Молоко нЪкоторыхъ петербургскихъ лечеб- 
ныхъ заведен!й. Дисс. Спб. 1893 г. 

28. Л. М. Лялинъ. Сыръ, сметана, коровье масло. И-й годо- 
вой отчеть Московской городской санитарной станщи (май 1893 г. 
январь 1895 г.). 
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29. С. С. Орловь. Молоко. -й годовой отчеть Московской 
городской санитарной станщи (май 1893 г.--январь 1895 г.). 

30. Иржибытеко. Отчетъь Петербургской городской санитарной 
станщи за 1893 г. 

31. Иржибытекз. Молоко. Отчетъ С.-Петербургской городской 
санитарной станш за 1894 г. 

32.. Дейбель. О сравнительномъ вл1ян!и простого и газирован- 
наго молока на процессъ мочеотдЪлен!я и кожно-легочныя потери 
у здоровыхъ людей. Дисс. Спб. 1895 г. 

33. Кабаковь. Объ азотистомъ обмЪфнЪ у здоровыхъ людей при 
употреблен!и газированнаго молока въ сравнен!и съ простымъ. 
Дисс. Спб. 1895 г. 

‚34, Иржибытекь. Молоко петербургскихъ коровъ. Отчетъ Пе- 
тербургской городской санитарной станщи за 1896 г. 

35..С. С. Орловг. Молоко, масло. Пятый отчетъ Московской 
городской санитарной станщи. 1896 г. 

36. Левинь. Коровье масло. Журн. Русск. О-ва Охран. народн. 
здрав. за 1896 г. 

37. 4, Д. Соколовз. Коровье масло. Пятый годовой отчетъ Мо- 
сковской городской санитарной станщи за 1896 г. 

38. М. Б. Коцинь. Сливки. Шестой годовой отчетъь Москов- 
ской городской санитарной станщи 1897 г. 

39. Васютинскай, студ. Санитарное изслЪдован!е молока, про- 
даваемаго на рынкахъ г. Юева. Реф. В. Орлова. Общ. Санит. 
Обозръне 1897 г. 

40. Гинзбурль. Химико-санитарное изслфдован!е продажнаго 
молока, Дисс. 1897 г. Юрьевъ. 

41. Кардашевь. Коровье масло. [Х-й отчеть Московской го- 
родской санитарной станщи. 1900 г. 

42. Пржибытекз. Молоко Отчеть Петербургской городской 
санитарной станщи за 1902—1903 г. 

43. М.Б. Коцинъ. Сгущенное консервированное молоко. ХП-й 
годовой отчетъ Московской городской санитарной станщи за 1903 г. 


44. Корниловичь. Къ вопросу о суррогатахъ коровьяго масла. 
Москва. 1903 г. 


45. Орловз. Масло сливочное и чухонское. ХШ-й годовой от- 
четъ Московской городской санитарной станщи за 1904 г. 

46. Миниз. Къ вопросу о вмян!и молочной пищи на азоти- 
стый и фосфорный обмЪнъ. Дисс. Спб. 1910 г. 
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47. Й. Шмидть. Матералы для разъясненя особенностей 
свойствъ женскаго и коровьяго молока. Дисс. Москва. 1882 г. 

48. Д. Паменко. О способахъ опредфлен!я подмЪсей жировъ 
къ коровьему маслу. Дисс. Спб. 1388 г. 

49. Андреевский. О способахъ изслфдован!я продажнаго и раз- 
бавленнаго водой молока. Дисс. Спб. 1883 г. 

50. Ковальковекй. Шоскопъ для опредЪлен!я жира въ молокф. 
Труд. Русск. О-ва охран. народн. здрав. 1884. 

51. Кречевь. Сравнен!е нкоторыхъ способовъ опредфлен!я под- 
мъси постороннихъ жировъ къ коровьему маслу. Дисс. Спб. 1890 г. 

52. Юяновский. Способы опредълен!я жира въ молокЪ. Врачъ 
1893 г. 

53. Евспенко. Пороки молока и методы изслЪдован!я ихъ. 
Журналъь Фармацевтъ за 1893 г. 

54. П. И. Левинз. Открыме способа узнавать прибавку сала 
къ маслу. Отчетъ Петербургской городской санитарной станщи 
за 1895 г. 

55. М. Ф. Щербаковь. Выработка способовъ открыт!я при- 
бавки соды и буры къ молоку. Отчетъ Петербургской городской 
санитарной станщи за 1895 г. 

56. Ушаков». Отличительная реакшя между женскимъ и ко- 
ровьимъ молокомъ. ОпредЪлен!е возраста послфдняго. ВъЪстн. 
Медиц. 1896 г. 

57. В. Оуровцевь. Сравнительная оцфнка употребительнЪй- 
шихь способовъ опредфлен!я жира въ молокЪ. Дисс. Сиб. 1898 г. 

58. Ландау. Сравнительная оцьнка способовъ изслЪдован!я 
молока. Вфстн. Обществ. Гимены 1899 г., КН. ХИ. 

59. Т. В. Поповь. Къ вопросу © способахъ количественнаго 
опредълення свободныхь жирныхъ кислотъ ВЪ прогорклыхъ мас- 
лахъ. Дисс. 1900 г. , : 

60. Б. Оржеховскй. Простой способъ опредфлен!я поваренной 
Соли и маргарина въ коровьемЪ маслЪ. Русск. арх. патол. 1900 г., 
т. Х, вып. 8. 

61. Г. Гейманз. Новый способъ опредфленйя сахара в> молокф. 
Журн. Русск. О-ва охран. народн. здрав. 1903 г. 

62. Поляковь. Упрощенная формула для опредфлен!я жира въ 
Молокф. Врачебная газета 1903 г. ` . 
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63. Смоленский. Круоскошя молока. Врачъ 1904 г. 
64. Бомиипейнь. Кр!оскошя молока; Врачъ 1904 г. 
65. Долинкевичь. Упрощенный методъ изслфдован!я коровьяго 
молока. ВЪстн. Обществ. ГиМены 1906 г., Ноябрь. 

66. Несмьловь и Шепелевекай. ВидоизмЪнен!е способа бутиро- 
метр!и. Методъ За], Сефега и синацидбутирометр!я Э1сШега 
ВЪстн. Обществ. Гигены: 1906 г., Ноябрь. 
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Яйца. 


По богатству бЪлковъ и жировъ, а также прекрасной усвояе- 
мости, птичьи яйца представляютъ’ весьма важный пищевой про- 
дуктъ. Потреблене яицщъ разнаго рода птицъ какъ домашнихъ, 
такь и дикихь, колоссально. Не-только внутреный рынокъ за- 
полненъ зтимъ пищевымъ продуктомъ, но руссыя яйца массой 
вывозятся за-границу. Къ сожалёню въ русской литературЪ о 
химическомъ составь и усвояемости яиць работъ имЪется не- 
много. 

Проф. Тархановъ! сдфлалъ то наблюден!е, что яйца птенцовыхъ 
птицъ (при варен1и) богаты прозрачнымъ бЪлкомъ, названнымъ имъ 
Тата-бЪлкомъ, тогда какъ яйца выводковыхъ снабжены обыкно- 
веннымъ 6%лымъ куринымъ бЪлкомъ и что первый болфе легко 
пептонизируется и усвояется, чмъ второй, что имЪфетъ значеше 
въ дэтетикЪ яицъ. Выясняя химико-физическ!я свойства откры- 
таго имъ бЪлка, авторъ произвелъ анализъ многихъ куриныхъ 
яицъ, составъ которыхъ, по его изслдован!ямъ таковъ: въ яйЦцЪ 
бЪлка—28:61 грм.; желтка—15,11 грм.; золы въ свЪжемъ бЪлкь— 
0,8470/ 9; въ желтк® — 1,659]; воды въ бЪлкЪ— 86,4; въ желткЪ — 
49,5; °]о сухого остатка въ бЪлкЪ— 13,6, въ желткЪ— 50,4; |, золы 
въ сухомъ блкЪ — 6,3; въ желткЪ — 3,2; хлора въ свЪжемъ 
бЪлкь— 0,215 и въ желткЪ—0,16. 

Что касается усвоен!я яицъ, то, какъ уже въ главЪ о мясЪ 
было упомянуто, Рышковъ продфлалъ опыты перевариван!я сы- 
рого и свернутаго куринаго бЪлка съ чистой разведенной НС] 
или съ примфсью пепсина, а также искусственнымъ желудоч- 
нымъ сокомъ. 


Выводы его таковы: 
1) Сырой куриный блокъ переваривается лучше полусвер- 
нутаго, а послЪдёйй лучше свернутаго. 








2) Растворъ чистой НС! дЪйствуетъ на сырой бЪлокъ сильнФе, 
чЪмъ на свернутый, вопреки мнфню Ме!зпега, который говоритъ, 
что сырой бЪлокъ требуетъ для растворен!я больше кислоты, 
чЪмъ свернутый. 

3) 0,10, растворъ НС! такъ же дЪйствовалъ на сырой бЪлокъ, 
какъ и растворъ 0,7°/,, вопреки мнфню Вавринскаго, доказы- 
вающаго, что при растворЪ 0,1°/, сырой бЪлокъ переваривается. 
хуже свернутаго, а при большей степени кислотности лучше 
свернутаго. 

4. Нефильтрованный переваривается лучше фильтрованнаго, 
можетъ быть, потому, что въ нефильтрованномъ, по предположен1ю 
Карпе, находится много перегородокъ, изъ фибрина, который 
хорошо переваривается. БЪФлокъ, высушенный при 35 и’ пре- 
вращенный въ порошокъ, переваривается лучше сырого и въ 
кускахъ, послфдн! переваривается хуже сырого. Высушенный 
же выше 75° бЪлокъ и въ порошк%, и въ кускахъ переваривался 
хуже сырого. 

Усвояемость же яицъ въ смятку и въ крутую здоровыми 
людьми, въ лаборатор!и ЛЪсного Института, опредЪлялъ М. П. 
Тихвинский °). 

Авторъ на здоровыхъ людяхь изслфдовалъ степень усвояе- 
мости азота и жира яицъ въ смятку и крутую. ВсЪхъ опытовь 
было сдБлано 6 по 2 перода каждый; одинъ разъ испытуемые 
получали при смЪшанной пищЪь (мясо, хлфбъ) яйца въ крутую, 
въ другой разъ яйца въ смятку. Калъ обоихъ пер!одовъ отдф- 
лялся ‘черникой. 

ОпредЪлен!е азота въ мясЪ, хлЪба и яйцахъ и въ испраж- 
нен!яхъ, послЪ предварительныхъ подготовлен!й, производилось 
при помощи аппарата Бородина; жиръ во введенный, пищЪф ап- 
паратомъ ЗохМега, жирныя кислоты въ калЪ по способу, пред- 
ложенному проф. Лачиновымъ и разработанному проф. Черно- 
вымъ; во всфхъ опытахъ авторомъ, ради наглядности, жирныя 
кислоты показаны жирами, такъ какъ отношен!е тфхъи другихъ — 
— 100: 104; а въ такомъ отношени находятся атомные вЪса кис- 
лотъ стеариновой, пальмитиновой и олеиновой къ тристеарину, 
трипальметину и триолеину (852 —- 768 — 846): (890 —- 806 — 
884) = 100: 104. 

Средн!й б/о усвоен!я: 


Въ первомъ пер!одЪ: азота— 89,989, жира—94,468. 
Во второмъ пер!одЪ: азота—91,643, жира—95,766. 
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Вообще авторъ дЪлаетъ то заключен!е, что всяв!й послЪдующий 
перюодъ кормлен!я яйцами, независимо отъ ихъ приготовлен я (въ 
смятку или въ крутую) всегда оказывался лучше перваго относи- 
тельноусвоен!я азота и жировъ. СлЪдовательно, въ дЪлЪ усвоен!я 
яицъ не имЪетъ значен!я какъ они приготовлены, а все сводится 
къ тому, къ какимъ яйцамъ привыкъ желудокъ челов$ка, т. е. 
къ какимъ приспособился. 
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Рожь. 


РОЛ В А 


Мука и крупа. 


Росс я принадлежитъ къ странамъ, по преимуществу. земле- 
дъльческимъ. Благосостояне и процвЪтан!е ея народонаселен!я 
находится въ прямой зависимости отъ урожая хлфбныхъ растенй 
(ржи, пшеницы, овса, ячменя). Около 180/, всей поверхности 
Росси занято подъ посЪвь хлЪбовъ, изъ коихь господствующими 
являются рожь и пшеница. По свфдЪн!ямъ Министерства Фи- 
нансовъ урожай хлЪбовъ въ Росси, въ тысячахъ пудовъ, вы- 
ражается въ такихъ цифрахъ: ржи 1414148 т. п. пшеницы 
озимой —332914 т. п., яровой —699614 т. п., ячменя — 475139 т. п. 

Систематичесяй анализъ ржаного зерна и муки въ Росси 
‘произвелъь Пель 2 въ 1873 г. Въ своей работЪ онъ сначала дЪ- 
лаетъ обзоръ отдЪльныхь бЪлковыхь веществъ, заключающихся 
въ зернф ржи и пшеницы, и указываетъ количественное отно- 
шен!е ихъ между собой. ЗатЪмъ переходить къ разсмотрфн!ю 
всЪхь, описанныхъ въ то время въ литературЪ, способовъ из- 
слфдован!я; и наконецъ приводить слфдующ!я данныя своихъ из- 
слЪдований. 

ржаная провант. мука ржаное зерно 


Воде оф ие. 14, 16 13,60 
Вираж» т а 1,126 1:92 
БЕМНОНЬ о Аааа 1315 13,34 
Углеводовь. . . . 66, 63 64,84 
КЕТЬЛчЕНИе 2 4, 80 6,30 
Зо а ри 1, 34 1,97 


Нъсколько позднфе ржаная мука была изсл$дована Добро- 
славинымъ $, для чего имъ было взято 4 сорта муки: 1) изъ 
интендантскихъ складовъ съ большимъ количеством отрубей; 
2 и 3) мука высшаго сорта съ малымъ содержанйемъ отрубей и 
4) мука съ среднимъ содержаншемъ отрубей. Результатъь изсл&- 
дован!я виденъ изъ слфдующаго: 
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А о ЕР 
Крахмала и декстрина . . 63,60 \ 

? 12.0 72,0 67,4 
бак. - ЕР —Н00 | зо 9 , 
Жира. . . Е 2,0 2,1 — 
ТЪТЧаТКИ с 090 8 бег 8,70 
Бълковыхъ веществь . . . 12,0 13,8 13,8 — 
Е, 2,1 2,1 1,8 — 


Въ 1875 г. по тому-же вопросу появилась работа Войтасе- 
вича*; онъ, собственно, впервые произвелъ самый подробный 
анализъ ржаной муки, описалъ ботаническя особенности хлЪб- 
наго зерна и муки, ихъ физическя свойства, а также разобралъ 
всЪ существовавш!е въ то время методы изслЪдован!я ржаной 
муки. Объектомъ его изслЪдован!я была продажная петербургская 
ржаная мука и мука интендантскихъ складовъ 3 сортовъ: про- 
стая, обдирная и пеклеванная. По его даннымъ составъ ржаной 
муки представляется въ такомъ видЪ: 


На 100 частей сырого вещества: 
прост. ржаная ^обдирная пеклеванная 


ВОДЫ Еее ИВ 18,1 13,90 
Бълковыхъ веществъ . 12,9 12,2 10,7 
Крахмала .... . 62,8 64,7 67,9 
Итати... 2.2 309 3,2 2,1 
А Ее ЕЕ 2,0 1,5 
В о а-ю Еве 2,1 И: 
Экстрактивн. вещ. . . 3,2 С 2:5 


Затьмъ въ 1895 году изъ Московской Городской санитарной 
станши вышли дв работы по изслфдованйо ржаной муки --А. Д. 
Соколова 15. и М. Б. Коцина '°, по даннымъ которыхъ составъ ея 
слфдующий: 


воды жира бЪлковъ клЪтч. крахм. золы 


Соколовъ 
`Ржаная мука тонкая. . 10,89 1,15 АЯ оа 05.08% 20 

Коцинъ 
Продажн. 1891—1892 г. — Роке" 950 - РАО > 19.51.59. 4 
: 180602 =, Е —ье 1589. 11444 9.27 19,01 2,39 


Опредёленемъ химическаго состава пшеницы занимались не- 
многе русске авторы; такъ Лясковсюй ! находилъ, что содержа- 
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Пшеница, 
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не азота въ пшеницЪ, растущей въ Европейской Росс и=3,58°/., 
въ Кавказской—3,42°/, и въ Сибирской—2,14 

Составь пшеничнаго зерна по Пелю‘° таковъ: воды—12,20; 
жира — 1,25; бЪлковъ — 22,78; камеди — 2,06; крахмала — 61,93; 
клЪтчатки— 1,18; золы— 1,92. 

Наиболфе-же обширной въ этомъ направлен!и была работа 
Скворкина !?, который, подъ руководствомъ проф. Доброславина, 
произвелъ анализъ 117 образцовъ пшеницы изъ разныхъ мфсть 
Росс!и. Авторъ приводить много таблицъ своихъ изслдованИй, 
излагаетъ методы анализа, а также довольно подробно излагаетъ 
причины, влляющ!я на качество и количество составныхъ частей 
зерна. 

Такъ, воды въ зернахъ русской пшеницы въ среднемъ 11,119/,; 
содержан!е воды въ пшеничныхъ зернахъ подвержено колебан!ямъ 
въ зависимости отъ различныхъ услов!й: во первыхъ вл!яеть 
степень влажности того воздуха, въ которомъ зерна сохраняются; 
2) качество зерна- мучнистые сорта богаче водой, чфмъ твердые; 
то-же отношен!е замфчается между озимой пшеницей и яровой, 
потому что озимыя пшеницы въ большинств$ случаевъ мягки, а 
яровыя стекловидны; 3) время, протекшее со дня уборки, и чЪмъ _ 
короче это время, тЪмъ воды въ зернф больше и наоборотъ; 4) 
влажность климата, (гдЪ пшеница выросла и хранилась); 5) время 
года и различ!е температуры, при которой тЪ или друге изсл%- 
дователи опредфляли воду. 

Азота въ пшеницф авторъ нашелъ въ среднемъ 2,91°/, бЪл- 
ковъ 18,19. Бълки пшеничнаго зерна по словамъ автора, со- 
стоятъ изъ растворимаго въ водЪ альбумина и нерастворимыхъ, 
такъ называемыхъ, клеберныхь бЪлковъ, которыхъ имЪется 4 
вида: глютеинъ-казеинъ, глютеинъ-фибринъ, муцединъ и глтадинъ, 
или растительный клей. Относительное содержане клеберныхъ 
бЪлковъ неодинаково въ разныхъ сортахъ пшеницы, а именно 
сорта стекловидные богаче гл!адиномъ, чфмъ мягке; чьмъ пше- 
ница вообще богаче азотомъ, тёмъ больше въ ней гл!адина срав- 
нительно съ другими клеберными бЪлками и наоборотъ. Наруж- 
ныя части зерна богаче бФлковыми веществами; содержан!е азота 
въ пшеницЪ зависить отъ сорта пшеницы, отъ способа воздЪлы- 
ван!я, оть климата и отъ качества почвы. 

Среднее содержан!е эфирной вытяжки въ пшеницЪ, по дан- 
нымъ автора, 1,98°/о. КромЪ жидкаго жира, изъ пшеницы извле- 
кается эфиромъ и твердый жиръ; жидкюй жиръ состоитъ изъ 
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олеина, а твердый изъ холестерина; стекловидная пшеница со- 
держитъ больше жира, чЪмъ мучнистая. Жиръ въ пшенич- 
номъ зернЪ расположенъ главнымъ образомъ около поверхности. 

Содержан!е углеводовь въ пшеничномъ зернЪ, въ общемъ, 
прямо противоположно содержаншю блковъ: чЪмъ больше бЪл- 
ковъ, тЬмь меньше углеводовъ и наоборотъ. Изъ углеводовъ 
первое мЪсто по количеству занимаетъ крахмалъ; собственно 
сахара и декстрина въ свЪжемъ и неподмоченномъ зернф нЪфтъ; 
всего, въ среднемъ, углеводовъ въ сухомъ веществЪ 14,119]. 

Среднее содержан!е клЪфтчатки равно 2,57%]; авторъ гово- 
ритъ, что это одна изъ наименфе колеблющихся составныхъ 
частей зерна. Т же рЪзкя разницы въ цифрахъ содержан!я 
клЪтчатки въ пшеницЪ, которыя получены разными изслФдова- 
телями, объясняются различемъ употреблявшихся методовъ. 

Среднее содержан!е золы въ русской пшеницЪ, по анализамъ 
автора 1,93%]. Въ ней находятся всЪ необходимыя для питан!я 
челов$ка минеральныя вещества; недостатокъ оказывается только 
въ хлор и натр!Ъ, почему поваренная соль и служитъ необхо- 
димой приправой къ хлфбу. Яровая пшеница нфсколько богаче 
минеральными веществами, чфмъ озимая; чЪмъ болыше бЪлковъ 
въ данномъ сорт сЪмянъ, тЪмъ больше въ немъ фосфорной ки- 
слоты. 

О химическомъ составЪ русскаго ячменя впервые писалъ Ти- 
щенко 13, затъмъ имфются изслЪлован!я Демидова '°, изъ лабо- 
ратор!и проф. Сабанина, Рымаревскаго ?!, изъ Деребчинской опыт- 
ной станщи, и Вейнберга !1* по изслфдованю ячменя Царства 
Польскаго. 

Составъ ячменя по изслфдован!ямъ этихъ авторовъ предста- 
вляется въ слфдующемъ видЪ: 


Демидовъ воды азота азот, вещ. К золы 

Бессарабск. губ. . ... . 13,16 2,398 14,99 62,29 — 
Вейнбергъ 

Цар. Польск. двурядн. . . 14,80 * 11,64 59,53 3,05 

> ь четырехрядн 1508 \ 14,48 67,50 3,10 

Рымаревск!й 

Замены а 45 1.088525 Е 2,23 
Тищенко 

Среднее изъ 42 анал. . . 11,31 1,868 12,60 Ви 


Наконецъ, остается указать еще одну работу по этому вопросу, 


1% 


Ячмень. 
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изъ гименической лаборатор!и 
верситетЪ. Трудъ этотъ до- 
ываетъ физическ!я свой- 
ымъ многихъ, какь 


именно— Никитина **, вышедшую 


проф. Хлопина при Юрьевскомъ Уни 
вольно обширный; сначала авторъ опис 
ства и химическй составъ ячменя по данн 
нашихъ. такь и иностранныхъ авторовъ, а также приводитъ и 
сихъ анализовъ. Вторая глава посвящена разбору 


результаты св 
данныхъ объ ячменномъ сололЪ, мальцъ-экстрактЪ 


литературныхъ 
и кофе. Въ третьей главЪ онъ разбираетъ различные сорта яч- 


и приводить цифры химическаго состава ихъ 


менныхъ крупъ 
Четвертая глава по- 


какъ свои, такъ и другихъ авторовъ. 
священа разбору химическаго состава ячменной муки и наконець 


пятая содержитъ литературныя данныя о химическомъ составЪ 
ячменнаго хлЪба, а также и собственныя изслфдован!я какъ муки 
и ячменнаго хлЪба, такъ и, для сравнен!я, пшеничныхъ хлфбовъ. 
По анализамъ автора составъ ячменя и продуктовъ изъ него 
таковы: 

















- т | | 
: Е а АЕ 

ее ве 
Ячмень Лифл. г... . | 18,9 | 1529 | 956 69,37| 1,49| 347 | 2,21 
Перлов. кр. мел... 14 | 1978 8613 > | 047| 047 | 0,60 
> > круш., . | 189 1579 | 9860 ак 0,386 | 0,88 
Ячменная мука. _.. | 11.30 2,016 12.60 32 1,35 оо 181 

| | | | 








ты. хлЪба, приготовленнаго изъ ячменной муки такой: 
воды 42,42; общее количество азота 1,12; азотистыхь веществъ 


1,02; истинныхь бЪлковъ 5,86; жира 0,53; клЪътчатки 1,02; золы 
1,73; сахара 3,56; ‹ 


ава овса, въ 1890-же году Бруся- 


нинъ И опубликов: к 
у алъ результаты своихъ изсльдован!Й овсяной 
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муки, называемой въ продажЪ „Ауепа“. Эта мука приготовляется 
въ Финлянди на заводЪ Гартмана слфдующимъ образомъ: овесъ 
варится подъ сильнымъ давлешемъ пара, потомъ сушится въ 
особой сушильнЪ, причемъ наблюдаютъ, чтобы овесъ сушился не 
очень скоро и не подгорфлъь, а также, чтобы не потерялъ вино- 
граднаго сахара, что бываетъ при очень медленной сушкЪ. ПослЪ 
тщательной просушки овесъ освобождается отъ оболочекъ, ме- 
лется на французской мельниц и мука готова; изъ нея готовятъ 
овсянку или кашу. 

Авторъ изслЪдовалъ эту муку главнымъ образомъ на содер- 
жан!е азотистыхъ веществъ по способу Кле!дабГя и Эниега, за- 
тЪмъ подвергалъ искусственному перевариван!ю желудочнымъ со- 
комъ. Анализъ муки (не сушеной) на азоть по КеПааВГю, т. е. 
всего азота далъ 2,0759, анализъ по Эв®аегу 2,0149/.. Воды 
9,06%/0; золы 9,419/.. На основан!и ‘опытовъ съ пепсиновымъ пе- 
ревариван!емъ и путемъ вычисленй онъ даетъ слЪдующИЙ со- 
ставъ азотистыхъ веществъ муки: 100 частей азота муки состо- 
ятъ изъ 9,98 частей небфлковыхъ тЪлъ, 84,57 частей азота истин- 
ныхь бЪлковъ и 12,5 частей нуклеина. 

Четыре года спустя, появились двф довольно обширныя ра- 
боты-—это Волкова !5 о химическомъ состав овса и его пище- 
вомъ значени и Малявко-Высоцкаго 1\ объ изслЪфдовани жира 
овса. Первый въ гиМенической лаборатор!и Имп. Военно-Медиц. 
Академ!и произвелъ анализъ такъ называемаго „бЪлаго овса“ изъ 
Тверской губ. и получаемыхъ изъ него продуктовъ, какъ-то: муки, 
крупы, толокна. Азоть онъ опредфлялъ по способу Кле!ЧаВГя, 
видоизмфненному \М/Шаг’омъ. Количество азота, принадлежа- 
щаго къ истиннымъ бЪлкамъ, опредЪфлялось методомъ Эниега, 
жиръ въ аппаратф ЗохШеРа. Составъ овса и продуктовъ изъ него 
по его анализамъ такой: 


—_—_—————_—_———_о—о 








На 100 частей сырого вещества: 
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Зерна овса. .....| 758 1715 | 14,32 6,30 15,71| 317| 5194 
Овсян. мука... -.. 9,77 | 16,40 | 14,34 | 6,30 | 6,14| 2,38| 59,01 
Овсян. крупа. ....| 13,64 14,55 | 12,91| 6,00| 3,12| 1,99] 60,70 
Толокно ...... |” 9,88|-16,81 | 14,48 | 6,29. 3,26| 2,31 168;45 
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вленя пищевого значен!я овса и его продуктов 
но надъ двумя здоровыми субъектами 7 опытов; 
1) надъ овсянымъ хлфбомъ изъ сыромолотной муки, 2) надъ хдё. 
бомъ изъ муки, предварительно запареннаго ть а затфмъ вы. 
сушеннаго, 3) надъ картофелем и гречнево. кашей вины 
хльбомъ изъ муки подсушеннаго овса, 5) надъ овсянымь кисе- 
лемъ, 6) надъ овсянкой и 7) надъ толокномъ. Результаты сво- 
ихь наблюденй авторъ резюмируетъ такъ: овесъ по своему со- 
ставу и усвояемости азотистыхъ веществъ представляетъ цфнный 
пищевой продуктъ; по количеству азота, большая часть котораго 
принадлежить къ истиннымъ бЪлкамъ, онъ приближается къ 
пшениц. Средняя усвояемость азотистыхъ веществъ овса, при 
различныхъ способахъ его приготовлен!я—69,58%/,, т. е. не усту- 
паетъ усвояемости ржи, но, при исключительномъ питани овся- 
ными препаратами, они не въ состоян!и поддержать азотистаго 
равновЪс!я въ организмЪ. Въ виду вредныхъ послЪдствйй, ка- 
«я могутъ причинить челов$ку овсяныя отруби и наружныя зер- 
новыя оболочки, если таковыя въ большоиъ количествЪ попа- 
даютъ вмстЪ съ пищей въ желудочно-кишечный каналъ, жела- 
тельна болфе тщательная очистка существующихъ въ продажь 
АЕ препаратовъ, особенно муки. Овсяные хлЪбы вслёл- 
стые непр!ятнаго вкуса и громаднаго количества клЪтчатки, при- 
ближающаго ихъ скорЪе къ кормовымъ, чфмъ къ пищевымъ сур- 
Е сб м желательнымь пищевымъ продуктом. 
и овсянка; овсяный а не а те 

по своей питательности, малому 60 


Для опред 
авторомъ сдфла 


сы и ПОСЛ киселя толокно является 

Учшихь препаратовъ овса. Овсянка въ форм® ка- 
больныхъ, т. к. вслёдстве своей 
‚ она даже у здоровыхь людей даетъ громад” 
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летуч!я кислоты. Такъ какъ составъ жировъ овса не извЪстенъ, 
то авторъ и занялся опредфлешемъ характера жирныхъ кислотъ, 
входящихъ въ составъ овсянаго жира. Свои изслЪдован!я авторъ 
произвелъ подъ руководствомъ проф. Пржибытека. Изъ резуль- 
татовь опытовъ, которые имъ подробно описываются, онъ при- 
ходить къ заключено, что въ свЪжемъ жирЪ овса содержатся 
летуч!я жирныя кислоты, незначительное количество оксикислотъ, 
а вь числь непредёльныхь жирныхъ кислотъ находятся олеи- 
новая и эруковая кислота. 

Посл этого въ 1897 г. д-ръ Лащенковъ 2? сдЪлалъ анализъ 
продажной и широко рекламируемой овсяной Врупы „Геркулесъ“ 
и произвелъь надъ самимъ собой опытъ усвояемости азотистыхЪ 
веществъ изъ нея. Составъ крупы по его анализу, въ среднемъ, 
таковъ: воды-—170/,, блковъ 15°/,, жировъ 59, углеводовъ 60°]. 
Въ опытахь же съ усвоенмемъ крупы при молокЪ съ сыромъ, 
усвоен!е бЪлковъ было 90%; но, не смотря на такой большой 
|, усвояемости, какъ говоритъ авторъ, овсяная крупа слишкомъ 
дорога, а потому не можетъ получить широкаго распространен!я 
и съ успЪхомъ можетъ быть замфнена гречневой крупой. 

По этому же вопросу имЪфется довольно обширная работа 
Хлопина?5, вышедшая въ 1901 г. Онъ изслЪдовалъ 15 образцовъ 
различныхь патентованныхъ овсяныхъ крупъ (геркулесъ, авена, 
атлетъ, чемшонъ и др.) и 2 образца обыкновенныхъ русскихъ. 
Въ среднемъ анализъ далъ слъдующие результаты. 


воды жира азот. вещ. ист. бЪл. клЪтч. золы углев. 


Патент. крупы . 9,93 6,56 15,02 ИР ВОВ 65,13 
Русск. обыкн. - 1119514 12,15 11,25 0,89 1,67 67,76 


Затьмъ авторъ произвелъ 6 опытовъ надъ усвоен!емъ: 2 надъ 
собой, 2 надъ служителемъ и 2 надъ студентомъ. При этомъ 
были изслЪдованы слЪдующ!я крупы: американская безъ наз- 
вания, Геркулесъ, Чемтонъ и обыкновенная русская. Въ опытные 
пер!оды (4 дня каждый) давалась крутая каша изъ овсяныхъ 
крупъ, приготовленная или на водЪ (1 опытъ) или на молокъ, 
съ прибавлешемь сахара и масла (остальные 5 опытовъ). Въ 
двухъ опытахъ опредфлялось только усвоене азотистыхъ ве- 
ществь и сухого остатка; въ четырехъ—усвоен!е азота, сухого 
остатка, жира и углеводовъ. 

Усвояемость ‘каши изъ американской крупы, приготовленной 
на водЪ, была такая: азота 71,83°/, и сухого остатка 87,4301. 








Просо 
и 
гречиха. 
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Усвояемость каши изъ русской крупы, приготовленной На 
молокЪ такова: азота 73,20°!, и сухого остатка 835/,. 

Средняя усвояемость патентованныхь крупъ, вареныхь 5 
полок»: азота—86,20°], жира—81,93°/», углеводовъ около—100, 
сухого вещества 82,86%. 

Наилучшей усвояемостью азотистыхъ веществъ отличается 
Чемпонъ (10,97°/› отброса), затьмъ американская безъ названия 
(13,50, отброса) и наконецъ Геркулесъ (16,23%!, отброса); 

Авторъ дфлаетъ заключен!е, что овсяныя крупы и препараты 
изъ нихь представляютъ очень цфнное питательное средство 
(хотя ихъ питательная стоимость и преувеличена У насъ въ 
Росси) и при цЪфлесообразной комбинащи съ животной пищей 
дають больше скрытой энерги, чЪфмъ крупа и мука изъ другихъ 
злаковъ. 

Пшеная и гречневая крупа получаются изъ проса и гречихи, 
принадлежащихъ къ семейству злаковъ. Культурой перваго за- 

нимаются въ сЪверныхъь и среднихъ полосахъ Росси, тогда 
какъ просо сЪютъ по преимуществу въ южныхъ. Какъ пшеной, 
такъ и гречневой крупы въ продажЪ имЪется много сортовъ, И 
вЪ основу сортировки крупы принимается величина зерна и 
способы его обработки. 

О состав и питательныхъь свойствахъ гречихи въ Росси 
— писалъ Судаковъ 6. Въ своемъ труд авторъ приводить 
исторшю культуры гречихи и изслёдованя ея состава, сдланныя 
ны ть осо прок бот 
о ть НН крупной, произведенныхъ пох ру 

. авина. Данныя эти слЪдующя: 


ь мелкая средняя крупная 
ОД Е | 
ЗВ 4: 15,900 14,380/ 14,03% 
о 1,82 2,09 
ре о 10,92 12.54 ^ 3 
Кльтчатки. . ся а 64,20 = 

, 1,78 2,97 


Во второй 
ой части 
Свойствахъ гречих ВЕ авторъ трактуетъ о питательных® 
имъ продфлано 3 ы ны: опредфлен!я усвоен!я гречневой каши 
вначаль Ре ы надъ самимъ собой и двумя СТУ” 
ВЪ те й е 
выдерживались на ве НЪсколькихь дней, испытуемы 


смЪш И ой 
Анной дэть. Затьмь въ смЫшанН 


дентами; 
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пищ мясо замънялось гречневой кашей и наконецъ давалась 
только каша. 

При смфшанной мясной пищЪ %% неусвоеннаго азота у ав- 
тора—8°/, при кашной д!эт5— 28,80]; у студента А. при мясной 
пищЪ неусвоенаго азота 7,8%/, и при кашной—17,1%/%. У сту 
дента В. при мясной № —8%/ при кашной—14;89]. 

При исключительно кашной дэтЪ за два дня неусвоеннаго 
№— 21,89. 

Авторъ дЪлаетъ тотъ выводъ, что одна гречневая каша ус- 
ваивается такъ же, какъ самый лучший бфлый хлЪфбъ; гречиха 
же въ смфси съ чернымъ хлфбомъ усваивается лучше, чёмъ 
безъ хлЪба. 

Объ усвояемости азотъ-содержащихъ частей пшена и гречихи 
писали Курчениновъ °, Голунск!й *3, Бутягинъ в, Первый опре- 
дЪлялъ усвояемость пшеной каши. Опыты (всего 30) произведены 
надъ 5-ю здоровыми людьми; въ кашные дни испытуемые полу- 
чали крутую или жидкую кашу, масло, бульонъ; въ дни смЪшан- 
ной пищи кромЪ того давались котлеты и бълый французский 


> хлёбъ въ количествЪ, зависящемъ отъ аппетита каждаго. Коли- 


чественное опредълен!е азота какъ вводимаго, такъ и выводи- 
маго, производилось по способу К]е!аН-Сепптдега-Бородина. 

Въ пшенЪ по анализамъ автора находится воды —12,99/0, азо- 

тистыхь веществъ 8,837. Общий среднйй 0/о усвоен!я азотистыхъ 

| веществь при смфшанной пищЪ— 90,56 и при жидкой и крутой 


кашь— 44,15. 
На основан!и этого авторъ товоритъ, что цифра усвоенйя, 
\ полученная имъ при смъшанной пищЪ такая же, какъ и У дру- 


гихъ авторовъ, а % усвоен!я азотн. вещ. пшена очень близокъ 
къ 9/о усвоен!я ихъ другихъ хлЪбныхъ веществъ, какъ напримфръ 
9 - ржаного хлЪба, гречневой крупы и т. д. 

По опытамъ Голунскаго 23 пшено и гречневая крупа имъють 
слфдующ!й составъ: 
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ен 14.40 | 18,556 | 1588] 6950| 0529 0,87 


Гречневая крупа. `` * 14.80 18,31 | 2,66 66.04 148 1,76 
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У этого же автора ‘/, усвоен!я азотистыхъ веществъ при 
кормлении чернымъ хльбомъ и гречневой кашицей съ масломъ— 
64,75, а при томъ же хлЪбЪ и пшеной кашЪ— 52,78. 

Бутягинъ $ опредфлялъ усвоеше крахмаловъ при различных 
условяхъ кухонной обработки. Такъ какъ продуктомъ дъиств!я 
на крахмалъ дастатическихъ ферментовъ получается вещество; 
редуцирующее фелингову жидкость и вращающее плоскость. по- 
ляризащи, то авторъ въ своихъ опытахь беретъ это свойство 
крахмала за исходную точку, т. е. по количеству сахара, полу- 
чаемаго титровамемъ фелинговой жидкостью, устанавливаетъ 
степень перевариваемости крахмала. Д!агностическимъ фермен- 
томъ были слюна челов$ка и глицериновая вытяжка поджелу- 
дочной железы. 

Объектами изслЪдован!я были: вареные въ водЪ рисъ, горохъ, 
пшено и гречиха. Количественное опредълен!е воды и крахмала 
въ нихь дали, въ среднемъ, слёдующия цифры: — = =аАЕ, 


воды крахмала 
Ро. 11018. — 1165 
Горохъ. . . 10,513 51,781 
Пшено.. -‹ 110 76,002 
Гречиха . . 11,05 65,00 


Отношен!е вещества къ водЪ въ опытахъ было: 1 грм.—25 к. 
с. воды, 1 грм.—2 к. с. воды. Пер!оды варен!я были подраздЪлены 
такъ: 1) перюдъ нагрЪван!я воды въ банф до точки кипЪНя 
(30—40 минутъ), 2) варен!е въ течене часа при точкЪ кипЪн!я, 
3) вареше впродолжен!е 2-хъ часовъ, 4) варен!е впродолжене 
3 часовъ. ПослЪ варен!я вещество съ дастатическимъ фермен- 
томъ разное время выдерживалось при 38-—40°С. Ферментащя 
прекращалась спиртомъ или троекратнымъ кипячен!емъ. Замф- - 
чено увеличенше °/, сахара въ зависимости отъ продолжитель- 
ности кипячен!я. Изъ анализовъ, прошедшихъ при одинаковыхъ 
условмяхъ отношен!я вещества къ водЪ и варен!я, но съ различ- 
ной продолжительностью перевариван!я, составлены суммы про- 
‘центовъ, которыя могутъ выражать общую энергю перевариванйя. 

а дълаеть слфдующе выводы, 1) вещества: сваренныя 
съ большимъ количествомъ в 
Ва, оды, перевариваются лучше, чфмъ 


2) Сырое крахмалистое вещество переваривается хуже ва- 
ренаго- 
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3) Сравнеше перевариваемости четырехъ взятыхъ веществъ 
показываетъ, что при всЪхъ равныхъ условяхъ варен!я-и пере- 
вариван!я лучше всего переваривается пшено, далЪфе за нимъ 
сльдуютъ въ нисходящемъ порядкЪ: гречневая крупа, рисъ, го- 


’рохь. Если же опыты произвесть надъ предварительно измель- 


ценными веществами, то порядокъ измфнится: на первомъ мъств 
стоить гречневая крупа, далЪе рисъ, пшено, горохъ. Самою малой 
развариваемостью обладаетъ горохъ. 

Опыты съ перевариван!емъ риса, пшена и гороха слюной раз- 
личныхъ людей показали: 1) Слюна здоровыхъ людей дЪйствуетъ 
съ одинаковой силой. 

9) Слюна людей болфзненныхъ уступаетъ предыдущей въ 
своей дЪятельности. 

3) Посредствомъ боле продолжительнаго варен!я крахмали- 
стыхъ веществъ можно значительно улучшить ихъ переваривае- 
мость и, даже, приблизить къ нормЪ ослабленное пищеварене. 

4) ПослЪ продолжительнаго варен!я крахмалистыхъ веществъ, 
замфчается меньшая разница между нормальнымъ и ослаблен- 
нымъ пищеваренемъ. 

Здъсь же будеть умЪфстно обратить вниман!е на работы Авси- 
дит!искаго 10 и Бафталовскаго *. Эти авторы вообще опредфляли 
усвояемость растительной пищи. Средн!й 0/, усвоен!я азотистыхъ 
веществь при смъшанной растительной пищ у Бафталовскаго— 
83,50, ау Авсидитскаго 83,849/. 

Вотъ все, что мной найдено въ русской литератур по хи- 
мическому составу и усвояемости муки и крупы. Цифровыя дан- 
ныя результатовъ этихъ работъ указаны мною далЪе, въ сводной 
таблицЪ. 
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писки Имп. Русск. Технич. О-ва. Спб. 1893 г. 
_ 14. Молявко- Высоцкй. ИзслЪдоване жира овса. Дисс. СПБ. 
1894 г. 


5. Волков. Овесъ, его химическй составъь и пищевое зна- 
чен!е. Дисс. 1894 г. Спб. . <: 


16. А. Д. Соколовъ. Мука ржаная. Г\У-й годовой отчетъ Москов. 
Гор. санитарной станщи. р 

17. М. Б. Коцимъ. Мука ржаная. 1\У-й РОДОВОЙ отчетъ. _ Москов 
Гор. санитарной станщи. х з 

18. Вейнбере. Ячмень изъ различныхь м$стъ НардЕи Поль: 
скаго. 1886 г. Сельск. хозяйство и лЪсоводство. 1897. г. 

19. Демидовь. Ячмень Бессарабской губерн!и. 1894 г. 

20. Поповь Н. П. ИзслЪдован!е пшеной крупы. Труды О-ва 
военныхъ врачей въ МосквЪ. 1897 г. т. 9. 

21. П. Рымаревеки. ИзслЪдован!е ячменя на Деребчинской 
опытной станщи. Сельск. хоз. и лЪсовод. 1897 

22. П. Лащенковь. Д1этическое значен!е овсяной крупы „Гер- 
кулесъ“. Журн. Русск. О-ва охран. нар. здр. 1897 г. 

23. Голунскй. Матералы къ вопросу о сравнительной усвоя- 
емости гречневой и пшеной каши здоровымъ человЪкомъ. Дисс. 
1898 г. Москва. 
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24. Никитинъ. Химичесюй составъ и пищевое значен!е ячменя 
и его продуктовъ. В. Общ. Гимены 1899 г. 
95. Хлопинь. Патентованныя овсяныя крупы, ихъЪ химическ!й 


составь и пищевое значеше. Журн. Русск. О-ва охр. нар. здр. 
1901 г. 


Методы изслфдованй. 


96. Оокальскй. О способажъ опредълешя качества пшеничной 
и ржаной муки и различныхъ къ ней примЪсей. Воен.-Медиц. 
журн. 1857 г. 

97. Каплановскй. Къ вопросу о способахъ открыт!я спорыньи 
въ ржаной мукЪ. Дисс. СПБ. 1881 г. 

28. Галузинскай. О ржаной мукЪ. Мед. прибавлен!е къ Мор- 
скому сборнику. 1882 г. 

29. А. Авдуевскай. Сравнительная оцфнка наиболЪе употре- 
бительныхъ опредфлен!й спорыньи въ ржаной мукЪ. Дисс. Спб. 
1894 г. 

30. Леше. Къ вопросу о сравненви методовъ опредфлен!я 
крахмала въ пищевыхъ продуктахъ. Дисс. Спб. 1896 г. 

31. Раковичь. ИзслЪдован!е пшеничной муки 1900 г. Спб. 

32. М. Бабанчиковъ. Сравнительная оцфнка н%Ъкоторыхъ спо- 
собовъ количественнаго опредъленя клЪфчатки въ растительныхь 
пищевыхьъ средствахъ. Дисс. Спб. 1899 г. 

33. Ю. Д. Картевъ. Простой и общедоступный способъ опредфле- 
ня свъжести ржаной муки и т. д. Журн. Русск. О-ва охр. нар. 
здр. 1891 г. 

34. К. И. Стелинь. Простой способъ опредЪлен!я куколя въ 
мукЪ. Журн. Воен. Сан. Д. 1892 г. 


35. Янициай. Матер!алы для изслЪфдован!я доброкачествен- 
ности ржаной муки и т. д. Дисс. 1894 г. 

36. Ухамь-Оларовичь. Продовольственные продукты: греча, го- 
рохъ, картофель, капуста. Административно-гиЧеническое изслЪ- 
дован!е. Москва. 1895 г. 


37. Франкфуртъ. Методы химическаго изслЪдован!я веществъ 
растительнаго происхожден!я. 1896 г. з 


38. Ооколовь А. Д. Измъненше въ способахъ опредфлен!я кльт- 
чатки въ мукЪ. Врачъ 1897 г. 


39. Яроцкй. Матер!алы къ вопросу объ опредълен!и степени 
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залежалости муки по количественному измфненю въ ней саха- 
ристыхъ веществъ. Дисс. Спб. 1898 г. 
40. П. Г. Ивановв. Оцьнка нФкоторыхъ снособовъ опредЪ. 
лен!я доброкачественности муки. Дисс. Спб. 1901 г. 
41. Харитонов. Новый способъ быстраго опредфлен!я качества 
муки. Воен. Мед. журн. 1903 г. | 
42. Рамуль. ИзслЪдоване 100 образцовъ ржаной муки на 
спорынью. ВФстн. Общ. Гимены 1904 г. 
43. В. А. Арномдовь. Объ измънени ржаной муки при ростЪ 
въ ней н®которыхь плфсневыхъ грибовъ. Изь гипенической ла- 
боратор!и Казанскаго Университета 1907 г. 
44. Ракевичь. МнЪн!е спещальной коммисс!и о новомъ спо- 
собЪ изслЪдован!я ржаной муки. Спб. 1867 г. 





ГЛАВА \. 
Хльбъ. 


Въ нашемъ отечествЪ, не только въ силу сощальныхъ усло- 
вй быта, но также и въ силу религюозныхъ вЪърован!й, большин- 
ство народонаселен!я принадлежитъ къ невольнымЪъ вегетар!ан- 
цамъ, при случаЪ, если возможно, разръшающимъ себЪ мясную 
пищу. Черный хлЪбъ играетъ первенствующее значен!е въ пи- 
тан!и русскаго народа, поэтому само собой понятно, что уже из- 
давна мномМе изслфдователи занимались вопросомъ о химическомъ 
составЪ и усвояемости хлфба. Работъ по этому вопросу въ рус- 
ской литературЪ довольно много. 

Для удобства изложен!я эти работы будутъ разсмотрны въ 
слЪдующемъ порядкЪ: сначала, въ настоящей главЪ я укажу ра- 
боты по химическому составу разныхъ хлЪбовъ, затьмъ по усво- 
яемости хлЪба и сухарей, по питательности отрубей и зернового 
хлЪба, суррогаты-же хлЪба и голодный хлфбъ будуть предметомъ 
слЪдующей главы. 

Анализъ печенаго продажнаго хлфба впервые былъ произве- 
денъ въ Росси Гаврилко 3, подъ руководствомъ проф. Добросла- 
вина. Онъ изслфдовалъ ржаной хлЪбъ, обыкновенно выпекаемый 
съ примъсью пшеничной муки, солдатск!Й чисто ржаной и чисто 
пшеничный хлЪфбъ, всего 27 образцовъ. Среднее процентное со- 
держан!е составныхъ частей въ изслфдованныхъ имъ сортахъ 
хлЪба было таково: 


хлЪбъ изъ: 
ржан. м. съ 


и ЕВ чисто-ржан. чисто-пшен. 
Воды. тех 55820 49,641 46,347 
БЪлков. вещ.. . 7,840 8,676 7,495 
Жира; „соя - р: ы30,885 0,340 0,305 
Крахмала. . . 34,680 34,781 40,962 
КлЪтчатки. . . ты: 1,916 0,344 
Е 1,125 0,999 0,972 


Въ среднемъ азота въ сухой верхней коркЪ 2,5360], въ ниж- 
ней 2,4815/., въ мякишЪ 2,4695]. 


Десять лЪтъ спустя Покровск!й % въ гиченической лаборато- 








ее 


р!и Казанскаго Университета, изслЪдовалъ 16 образцовъ хлЪба 
на содержане въ нихъ воды, золы, кислотности; въ среднемъ, 
въ цфломъ хлЪбЪ у него получилось: 


воды золы кислотность 
Хльбъ черн. руссюй . 45,86 1,871 0,554 
® ‚ татарсюй 45,47 1,911 0,765 
Е бълый. . . . 40,51 1,226 0,357 
пеклеваный. . 44,07 1,142 0,299 


” 


Кислотность въ хлёбЪ опредфлялась титровавемъ раствора 
Ъдкаго натр!я, составленнаго на сфрную кислоту. 

Отношен!е корки къ мякишу было такое: въ 100 частяхъ хлЪба 
мякиша 67 или 85,85%/, корки 14 или 38%. 

КромЪ того, авторомъ было опредфлено вл!ян!е влажности 
воздуха и комнатной температуры на изм®нен!е въ вЪсЪ хлЪба 
при его хранени. Для ‘этого хлЪбы хранились въ комнатф, въ 
которой каждый день влажность воздуха измфрялась’ по психро- 
метру АпдизРа и отмЪчалась температура, хлЪбы же ежедневно 
взвЪшивались. 

Изъ наблюдевй выяснилось, что хлЪбъ въ вЪсЪ убываетъ по- 
стоянно. Большй по в$су хлЪбъ первоначально теряетъ въ 
своемъ вЪсЪ больший °/, что можетъ быть объяснено большей 
поверхностью. Корка сильно вляетъ на потерю въ вЪсЪ хлЪба 
при его хранен!и. Сильныя колебан!я во влажности то замедляютъ, 
то усиливаютъ потерю. По изслфдован!ю автора, большой ржа- 
ной хлЪбъ потерялъ въ сутки 1,7219, въ 10 дней 13,499%], а 
вдвое менышй хлЪбъ 0,922%/, за сутки и въ 10 дней 13,5170, 
изъ этого видно, что къ концу 10-го дня потери уравновЪъшиваются. 

Въ 1888 г. изъ гименической лаборатор!и Имп. Харьковскаго 
Университета вышла очень обширная работа о хлЪбЪ М. Ф. По- 
пова 11, состоящая изъ шести главъ: первая содержитъ анато- 
мическое описан!е пшеничныхъ и,ржаныхъ зеренъ, на основан!и 
существующихъ въ наукЪ данныхъ; во второй главЪ. онъ описы- 
ваеть химический составъ этихъ зеренъ: третья глава посвя- 
щена вопросу объ энзимахъ или неорганизованныхъ ферментахъ 
зрълыхъ непроросшихъ зеренъ ржи и пшеницы, въ ней же ав- 
торъ описываетъ сдфланные имъ интересные опыты съ выясне- 
немъ вллян!я температуры на специфическое дЪйстве д!астаза; 
далЪе онъ приводитъ результаты изслфдован!я ржаной муки рус- 
скими и иностранными авторами, а также данныя своихъ ана- 
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лизовъ; въ пятой главЪ онъ говоритъ о способахъ и сущности при- 
готовлешя разныхъ сортовь продажнаго хлЪба`въ ХарьковЪ и 
указываетъь на б\'ологическ!е и химическе процессы, лежаще въ 
основ$ хлфбопечен!я и наконецъ въ послЪдней главЪ авторъ при- 
водить результаты своихъ анализовъ хлЪфба. Для насъ, конечно, 
интересны 4 и 6 главы, трактуюцщ!я о составз ржаной муки и 
хлЪба. Имъ были изслфдованы 16 образцовъ ‘харьковскаго про- 
дажнаго хлфба и 10 образцовъ крестьянскаго изъ разныхъ мЪстъ 
Росс!и, причемь прежде всего обращалось вниман!е на форму, 
размЪры и вЪсъ хлЪба, толщину и свойства корки, свойства мя- 
киша, запахъ, вкусъ, порозность. Азотъ опредфлялся по способу 
Ке!аБ?я, клътчатка по Зюртапп’у и Непперега’у, зола и вода 
обычнымъ способомъ, а углеводы по недостающей до 100 разницЪ. 
Общее количество кислотъ опредфлялось въ спиртной вытяжкЪ 
изъ хлЪба и выражалось въ молочной кислотф. 

Вытяжки перегонялись, въ дестиллятф опредфлялись летуч!я 
кислоты, а въ остаткЪ, разбавленномъ водой, опредЪлялся сахаръ 
фелинговой жидкостью. 

ВсЪф изслЪдованные образцы хлЪба авторъ дфлитъна 5 сортовъ; 
средн!й составъ ихъ виденъ изъ слЪдующаго: 





























| | р 
|“ ЗЕ ВЕ 
| | 
Пшеничн. сдобн. ... 38,09. 0,16 1,46 | 10,50 100 2,29 | 56,23 | 0,19 
Столов, тонк.м.... | 8469 | 0,20] 0,82 | 10,68 | 11| 0,38 | 52,08 | 0.26 
Пшеничн. груб. м. . . | 39,01 | 083 0,50 | 12,65 | 1,56 192 42,61 | 0,98 
Ржаной город... .. 43,20. 062 0,50| 8,09| 1,50 1,08 43,58] 1,22 
» деревен. ... | 86,0 | Бог: 0,67 | 7,66 | 1,60| 1,49 | 49,81 | 22,64 
| 


Годъ спустя послЪ вышеуказанной работы, Мальчевсвй 13 произ- 
велъ анализъ разныхъ сортовъ петербургскаго хлЪба для коли- 
чественнаго опредфлен!я въ нихъ воды и получилъ так!я цифры: 


Ржаной кислый хлЪбъ содержитъ воды отъ 45,479/, 


» кислосладйй » » » » 42,2105 


Ситный г хо хе5 » 40,920], 








» > > 39,04—40,030 
ы 0 


Пеклеван. (ситн.- штучн.) | 


ж › У » 38,76—40,2 10) 

.> ЫЙ э“ 
Французский (бЪл ) о » > 40,56—40, 76 
Калачъ $ > > 38,410 | 


йка 

тя ры : Е ван 

Въ девяностых» годахъ появились двЪ классическя работы 

$ по изсльдованю хлЪба: Самгина *®, изъ гиченической лаборато. 
ри Московскаго Университета и Меликъ-Беглярова *, изъ кли. 
нической лаборатор!и проф. Чудновскаго Имп. Воен.-Медиц. Ака- 
демм. Первый изслфдоваль разные сорта московскихъ хлфбовъ, 

а второй, подъ руководствомъ проф. Пржибытека, опредфлялъ со- 

ставъ больничныхъ хлфбовъ г. Петербурга. 

: 5 Работа Самгина довольно обширна, состоитъ она изъ 6 главъ, 
Въ первой онъ излагаетъ условя, влляющ]я на составъ хлЪба; 
во второй свойства и составныя части хлЪба, имъющ!я значене 

, < при его санитарной оц$нкЪ; третья содержитъ историческИЙ очеркъ 

химическихъ анализовъ хлЪба; четвертая посвящена методамъ 

изслЪдован!я, которыми руководствовался въ своихъ изслЪдова- 
няхъ авторъ; въ пятой приведенъ составъ хлЪбовъ, подлежав- 
шихъ анализу и въ шестой приведена санитарная оцфнка изсл®- 
дованныхь хлЪбовъ, а также сравнительная стоимость въ раз- 
ныхъ хлфбахъ усвояемыхь блковъ и углеводовъ. 
Изслфдовались пшеничные и ржаные хлЪбы, всЪхъ анализовъ 
произведено „30, изъ нихь два образца ржаныхъ солдатскихъ, 


5 - ы 
динъ ржаной больничный, остальные всь продажные—17 ржа- 
ныхъ и 10 пшеничныхъ. 





бов 
рж 
бо 


опредфлялись обычнымь спобобом?. 
У проф. Якобя погружен!емъ хлфба ВЪ 
пособу, описанному Покровскимъ въ 1882 г. 
омъ въ аппарать ЗохМеЁа, клЪтчатка оп- 
собу ЮеЧавгя и УЙе! Непперего“а и Зюптапп’а; азотъ по ео 

1еНать а, сахаръ при помощи фелинговой ЖИЛ 
То: крахмала, гумми и тальныхъ составныхь частей хлЪба, Как? 


важность по способ: 
масло; 





Е 


Составъ хлфба по его анализамъ былъ, въ среднемъ, слЪ- 
дующий: 


——— 


| 


ичеств‹ 





ахара 


ч 
С 
КлЪтчатки. 


Скважн 





( 











— Продажи. черн... .. | 318 | 47,68 2;24| 1,08 373| 2106 | 2.28 | 76,67 
| ада а 19,4 | 43,60 2,48 | 2,04 2,36. 2307. 3,28 74,14 
Деревен. черн. . ...| 29,6 4428! 2,45| 2,18| 2,51 | 2,270 | 2,80 | 75,08 
' | | | | 
СЪян. ржан. муки. . - | 531 36,42 | 1,44! 0,63| 2,38| 1,680 | 0,80 | 84,08, 
с | | 
| Пеклеван. ......- 57,2 | 40,65 | 24 1,86| 51! 1588| 0,501 78,87 
| | | | 
| Пшен. груб. муки. .. | 710 35,23 | 216) 0,92 1,86 2,491 1,08 | 78,32 
| | ] 
Сд. пшен. тонк. м. .. | 719 | 86,48 1575 | 4.33 2,98 | 2,487 | 0,33 | 75,05 
| | | | 
Калачь о. . 704 |» |186] ода 0,74 | 2,352 | 0,55 | 81,48 
ый | | | 
1 Меликъ-Бегляровъ 20 изслЪдоваль хлЪбъ въ отношен!и со- 
держан!я воды, золы и песку. Въ среднемъ результаты его ана- 
лизовъ дали въ °/, сл6дующ!я цифры: 
| г] а 
на 1 | Е 
эм яв ЕВ че 
Е = са 5 о 
= ох = [2] |=] 
ы Больничн. хльбъ  1:2,9 41,97 1,33 0,10 
Е | Госпитальный . 1:2,9 42,95 1,61 0,34 
, Солдатскй . . 113,1 43,97 1,43 0,27 
Продажный . . 118,6 45,70 1,68 0,32 


Кевскй хлЪбъ довольно подробно изслфдованъ студентомъ 
Ясниковымъ ?? въ 1895 г., подъ руководствомъ проф. Орлова, въ 
гименической лаборатори Университета Св. Владим!ра. Имъ 
сдъланы 22 анализа: 11 пшеничныхъ хлфбовъ (1 сдобный, 1 па- 
рижсюй, 1 плетеный, 1 докторскй, 4 французскихъ, 1 москов- 
сый калачъ и 2 столовыхъ) и п ржаныхъ хлЪбовъ (4 пекле- 
ванныхь, 1 кислосладюй, 6 ржаныхъ, выпеченыхъ въ ручную и 
по Киево-Печерскому способу). 

8* 








Не 


Результаты его анализовъ въ среднемъ представляются въ 


такомъ видЪ: 


















8 | а | ы | ЕЕ 

не 
И ам а Е ЕЕ 
о - 
Ра РЕ к} На [Е [2] РИ 
ара о || о оо аа 
Е МБ д 

| | | | | | 

| | | | 
Ржаной. . 48:88 3.04\ 1718 |0,19' 77,46 | 1,3 21% 62,93 | 52,50| 437 
Пеклеванный 50,61 3,26] 20,38 | 0,31 77,19 |0,56 | 1,56 1215) 49,39 | 1,16 
Пшенич. сдоб. . | 33,98 | 4,30 96,87 5,28 66,96 '0, рт 0,82 74,49 | 66,02 0,20 
> стоят, ВАТ 2,98, 14,78 0,70] 82,25 0,10 217 | 72,46 51,58 | 0,60 
Калачъ моск, .. | 48,08 | 3,78! 23,62 0,52] 73,43 0,02 | 2,43 | 77,97 | 56,92 | 07 

| | 














Въ литературь еще имЪется анализъ солдатскаго хлЪба 
г. БЪлостока, сдЪланный Селезневымъ и Кубаревымъ 23. Ими было 
изслЪдовано 15 образцовъ ржаного хлЪба, изъ нихъ 9 солдатскаго 
и 6 продажнаго. Результаты ихъ анализовъ видны изъ слЪфдую- 
щихъ цифровыхъ данныхъ въ 5]. 
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золы. 
Жира. 
Азота. 
Бълковъ. 


Всей 


‚| 


| 
1 
| | | 
3,08 2,14 |8 тат 11,94 


3,23 | 2,45 | поз ме 10,10 


Авторы приходятъ ке слЪдующимъ выводамъ: 

1. Солдатскй хлЪбъ, по своему внфшнему виду и физиче- 
скимъ свойствамъ, оказался много хуже того, которымъ питается 
самое бЪдное населен!е г. БъЪлостока. 

. Главная причина та, что для хлфба въ частяхъ употреб- 
ляется грубая, богатая отрубями, мука. 

3. Тстообразован!е и хлЪфбопечене въ частяхъ войскъ ве- 


дутся недостаточно умфло, 


пековъ. 


за отсутстемъ опытныхъ хлЪбо- 


4. Наставлене по хлЪбопеченю въ войскахъ изложено не- 
достаточно ясно и полно, ибо въ немъ не упомянуто о нФкото- 
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рыхъ, весьма существенныхъ, вопросахъ хлЪбопечен!я. Городск!я 
санитарныя лаборатор!и Петербурга и Москвы время отъ времени 
опубликовали свои изслЪцован!я мЪфстныхъ хлЪбовъ, такъ въ 
1892 ржаной хлЪбъ въ МосквЪ былъ изслЪдованъ Блаубергомъ 11; 
составъ ржаного хлфба, въ среднемъ, по его анализамъ такой: 
скважность—35,75;  воды—47,66; кислотность —1,124; азота— 
2,355; протеиновыхъ веществъ—!4,717; обще количество золы— 
2,391; растворимой золы— 0,8786; клЪтчатки—1.905; жира—1,035. 

Въ Петербург въ городской санитарной лаборатор!и хлЪбъ 
изслфдовался въ 1893 г. Яницкимъ ?! и въ 1897 г. Павловскимъ **, 
составъ хлфба по ихъ анализамъ слЪдующий: 


воды въ кислотность скважность 
Е мякиш$ въ град. 
Яницкй 
Ржаной хлЪбъ. . 49,2 12,8 46,6 
Павловский 
Ржаной хлЪбъ 1 сор. 48,5 6,40 56,38 
» 2 сор. 50,3 9,70 50,37 
» 3 сор. 52,0 12,140 41,47 


Для санитарной и санитарно-экономической оцфнки хлЪба, Е | 
помимо химическаго изслЪдованя, не менфе важно изслЪдован!е 
физическихъ ‘свойствъ хлЪба; здЪсь должно обращать вниман!е 

‚ на видимую влажность, порозность, форму, присутстые закала, 
упругость, хрустъ, толщину и свойство корокъ и т. д. Эти во- 
просы важны въ д!этетик®, и безъ рьшен!я ихъ, нельзя подчасъ | 

3 высказаться о степени питательности хлЪба. Изъ работъ вь | 

ет этомъ направлении мы должны указать на труды Чугинат, | 

Винокурова и Троицкаго ®, Щербакова 1"; послЪдн!е опред$ляли, 

главнымъ образомъ, скважность и воду въ хлЪбЪ. Содержаше $ 

того и другого въ хлЪбЪ видно изъ слфдующей таблицы: Я 
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Чрезвычайно характерное отношен!е аринека къ влажности 
хлЪба и муки подмфтилъ Давыдовъ 10, который всЪ свои инте. 
ресныя и поучительныя наблюден!я сдфлалъ подъ руководствомъ 
проф. Доброславина. Такъ, по словамъ автора, припекъ, какъ 
избытокъ в$са хлЪба, сравнительно съ вЪсомъ потраченной муки, 
есть результатъ химическаго и физическаго соединен!я состав- 
ныхъ частей муки съ опредфленнымъ количествомъ поглощенной 
ею воды. Хорошо выпеченный хлфбъ, благодаря чисто физиче- 
скому вляншо порозности мякиша, маскируетъ влагу, которая 
распредфляется по громадной поверхности пластинокъ. Поэтому ° 
сырой и дурно выпеченный хлЪбъ можетъ быть съ меньшимъ 
припекомъ, чфмъ сухой и хорошо выпеченный хлЪбъ. При пра- 
вильномъ выпекан!и происходить не столько вЪсовая потеря 
хлЪба, всльдстые испарен!я его воды, сколько, напротивъ, болфе 
прочное удержан!е воды, болфе прочное химическое соединене 
воды съ сухими веществами тЪста. 

Оказывается, что различные сорта муки поглощаютъ весьма 
различныя количества воды, отъ 38—60. Сльдовательно при- 
пекъ есть ни что иное, какъ вода, удобно и прилично замаски- 
рованная хлЪфбомъ, благодаря искусству хлЪбопечен!я. 

Влажностью же хлЬба, муки или тЬста надо считать то коли- 
чество воды, которая содержится въ 100 частяхъ хлЪба, муки 
или ТЪста, т. е. процентное содержане въ нихъ воды. Между 
припекомъ и влажностью существуютъ извфстныя цифровыя и 
графическ!я отношен!я. Въ работ приведены многочисленныя 
формулы и графики. Главнфйш!я изъ нихь слфдующя: 


чен!и, умноженной на 100, т. е. кь величинЪ 100 (Хх 3). 
Если квадратъ влажности хлЪба Р° больше 100 (Х- 3), 


. припекъ больше влажности хлфба. 
Если квадратъ влажност 


разность между припекомъ 
пекъ равняется влажности 


Если квадратъ влажност 
разность ме 


и хлЪба равняется 100 (Х--3), гогда 
и влажностью хльба —= 0, т. е. при- 
хлЪба. 


И хлЬба меньше 100 (Х-- 3), тогда 
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По данной влажности хлЪба р величина припека опредфляется 
100р— 100 (Хх 3) 
Юбер: : 
стна, — совершенно точно, а въ противномъ случаЪ приблизи- 
тельно по среднимъ цифрамъ влажности муки. 
По данной величинЪ припека А — а влажность хлЪба опре- 
„ 100 (А —а- 100 (Х-- 3) 
дъляется формулой: — 100 Е - ‚ если влажность 
муки извЪстна, точно, а при неизвЪстной Х приблизительно, по 
среднимъ цифрамъ влажности муки. 


по формулЪ сли влажность муки Х извЪ- 


Колебан!е припека иметь обратное отношен!е къ влажности 
муки: припекъ увеличивается съ уменьшенемъ влажности муки 
и, наоборотъ, причемъ колебан!я припека шире колебан!й влаж- 
ности муки, (если влажность муки уменьшается на 1, то при- 
пекъ увеличивается больше, чмъ на 1). 

О величин и значен!и припека въ хлЬбЪ также весьма ин- 
тересную статью написалъ д-ръ А. И. Михновскй 28. Авторъ въ 
течен!и 5 лЪтъ изучалъь хлбопечен!е въ войскахь и пришелъь 
къ тому заключеню, что величина припека не зависитъ ни отъ 
воды, ни отъ соли, а только отъ хорошей выпечки; припекъ въ 
50°/5 для ржаного хлЪфба надо считать нормальнымъ и нужно 
стремиться къ достижен!ю его; хорошо выпеченный и вымЪшен- 
ный хлфбъ изъ казенной муки, лишенной значительнаго коли- 
чества отрубей — 27,6°/, или 11 фун. изъ пуда, даетъ также не 
мене 50°), припека; при хранен!и въ течени 2—3 дней хлЪбъ 
терялъ менЪе 39/, т. е. почти не обогащался плотными веще- 
ствами, за то при этомъ хлЪбъ становился черствымъ, въ немь 
развивались кислоты, вредно дЪйствующия на пищеварен!е; по 
словамъ автора, солдатамъ слфдуетъ выдавать только свЪжй 
хлЪбъ и не позже 12 часовъ послЪ его изготовленя. Путемъ 
многолфтнихь наблюден!й можно считать установленнымъ тотъ 
фактъ, что солдать съфдаетъ не больше 2'/> и даже 2!/а ф. ка- 
зеннаго хлЪба; принимая-же величину припека въ 509/,, доказан- 
ной для хорошаго хлЪба, можно отсЪять 11,5°/, — 30%/, отрубей, 
чтобы дать солдату 2!/2 улучшеннаго, лучше усваиваемаго хлЪба. 

Влян!е формы приготовлен!я хлЪба на усвоенйе его частей 
организмомъ еще въ 1872 г. выяснялъ Рудневъ * въ лаборатор!и 
проф. ЗабЪлина, подъ руководствомъ Доброславина. 

По словамъ автора, В!сВой, Уой, Меуег полагали, что лучшая 
усвояемость крахмала будетъ въ томъ случа, если онъ ВоДиен 
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_хльбомъ изъ. хорошей пшеничной муки, галушками изъ пшенич- 


—120 — 



































въ кишечный каналъ въ формф нЬжнаго тЪста. Свое мнЪны!е они 
основывали лишь на сравнен!и количества испражненй, выдЪ- 
лявшихся животными при кормлен!и ихъ хлфбомъ и крахмаль- 
нымь тЪстомъ, но, по его мнёню, въ вопросЪ объ усвояемости 
пшеничной муки, той или другой формы ея приготовления, дол- 
жно обратить вниман!е и на другую, не менфе крахмала важную, 
составную часть муки—ея бЪлковинныя вещества. 

— Для выяснен!я этого авторъ произвелъ опыты надъ кормле- 
мемъ животныхь чернымъ хлЪфбомъ, выпеченнымъ изъ ржаной 
2— нарочно выпеченнымъ плохо, полусырымъь и З—6б$лымъ 





‘ной муки. и одними пшеничными отрубями. 
Результаты таковы: при самомъ меньшемъ потреблен!и въ 
единицу времени пшеничныхъь отрубей животныя усвояютъ 
(65,8%/, — 71,40/0) ихъ наименьшее количество, сравнительно съ 
прочими сортами хлЪба, хотя ®/, содержащихся въ нихъ бЪлко- 
выхъ веществъ выше пшеничной муки и даже употреблявшейся 
имъ ржаной; за ними по большему °/, усвоен!я бЪлковъ сл$- 
дуетъ хлЪбъ, приготовленный изъ ржаной муки (81,8 — 82,400). 
Процентъ усвоен!я бЪлковыхъ веществъ представляется самымъ 
большимъ при употребленйи благо хлЪба (средн. 90,4°/,) и га- 
лушекъ (средн. 96,3%). 

Количество экскрементовъ въ единицу времени оть бЪлаго 
хлфба относится къ экскрементамъ отъ чернаго хлЪба, какъ 
о 

` Количество экскрементовъ въ единицу времени отъ благо 
хлЪфба, въ видЪ галушекъ, къ экскрементамъ отъ чернаго хлЪба 
относится какъ 1:16. 

Количество Экскрементовъ въ единицу времени отъ отрубей 
къ экскрементамъ отъ чернаго хлЪба относится какъ 1,55:1. 

Годъ спустя опытами надъ собаками и надъ самимъ собой 
БучинскИй 1, подъ руководствомъ проф. Доброславина, опредфлялЪ 
усвояемость чернаго хлЪба и сухарей. Опыты были поставлены 
на собакахъ; собакъ кормили сухарями въ сухомъ и размочен- 
номъ видЪ, 

Съ цьлью поставить собакъ въ одинаковыя услов!я диффуз!и 
въ кишечномъ канал® и, вмфст® съ тмъ, убфдиться въ значени 
недостатка воды въ сухаряхъ, быль произведенъ небольшой рядЪ 
опытовъ кормлен!я бфлымъ хлЪбомъ. « 

Во всфхъ опытахъ азотъ въ калЪ опредьлялся по №\/1е!-\аг- 
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гептар’у, Въ мочЪ по Зеедеп’у. При всфхъ опытахъ собаки при- 
бывали въ ВЪСЪ. 

Твердыхъ частей пищи вообще выдфлялось испражненями 
больше при кормлен!и сухарями, чЪмъ при хльбЪ. При размо- 
ченныхъь хлЪбЪ и сухаряхъ, испражнен!й получалось немного 
меньше. Усвоен!е азотистыхъ веществъ, при кормлен!и черными 
сухарями, въ среднемъ равнялось 62,2%, усвоен!е размоченныхъ 
было на 0,5%, выше; усвоен!е азотистыхъ веществъ при кормле- 
ни чернымъ хлфбомъ равнялось 66,9°/.. При кормлен!и собакъ 
однимъ мясомъ, а также хлЪбомъ съ мясомъ видно, что усвоене 
азота въ первомъ случаЪ 96,8%, а во второмъ 80,8°/.. 

Надъ самимъ собой авторъ произвелъ 5 опытовъ, каждый по 
3 дня. При первомъ опыт онъ питался однимъ чернымъ хлЪ- 
бомъ; при второмъ сухарями изъ чернаго хлба; при третьемъ 
однимъ мясомъ, затЪмъ онъ сдфлалъ два опыта кормлен!я смЪ- 
шанной пищей, именно въ одномъ случаЪ Блъ черный хлЪбъ съ 
мясомъ, а въ другомъ мясо и сухари изъ чернаго хлЪба; коли- 
чество потребляемыхъ веществъ не было одинаково. ` 

Кром упомянутыхъ пищевыхъ средствъ, авторъ при опытахъ 
принималъ 80 грм. сахара, 50 грм. коровьяго масла и 5 грм. 
поваренной соли. Для питья ему служили чай и вода. 

При питан!и хлфбомъ, принятомъ въ сухомъ видЪ, въ коли- 
чествЪ 1235 грм. за три дня, твердыхъ частей выдЪлилось въ 
видЪ сухихъ испражнен! 23.7°/;; азота пищи не усвоилосе 86,6" 
по отношеню къ принятому. 

При питан!и сухарями, принято ихъ за три дня въ сухомъ 
ВИДЪ въ количествЪъ 1301 грм., испражненйй въ сухомъ видЪ 
было 24°/; азота по отношеню къ введенной пищ, не усвои- 
лось 41,2, 

При употреблен!и мяса жареннаго, принятаго за три дня въ 
количествь 1300 грм., сухихъ испражнен!й было 5,5%, сухой 
пищи, азота не усвоилось 7,2". 


При мясЪ съ хлЪбомъ сужя испражнен!я составляли 18,6°/5 


© 01 с 
сухой пищи, азота неусвоеннаго было 20,2% азота пищи. Авторъ 


приходите къ заключен!ю, что при кормлени мясомъ съ хлЪ- 
бомъ азота выдфлилось на 8,1'/. 6 


мясомъ. 
При питани мясомъ съ сухарями, сухжя испражнен!я равня- 

< о) 
лись 20'5%/, сухой пищи; азота выдЪфлилось 21,6%. При этомъ 
втора. неусвоеннаго азота мяса 


ольше, чфмъ при питан!и олнимъ 


послфднемъ опыт по расчету а 
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выдфлилось на 2,2%’ больше; чЪфмъ при опыт съ однимъ 
мясомъ. 

‚ КромЪ этого, авторъ путемъ точныхъ наблюденйй, пров$рялъ 
вляве брожен!я въ кишкахъ на ускоренное ихъ опорожнеше и 
на усвояемость составныхъ частей хлЪба. Для этого точно опре- 
ДЪлялось время пребыван!я пищи въ желудочно-кишечномъ ка- 
налЪ и соотвфтственно этому содержанйе свободныхъ кислотъ, 
получаемыхъ въ свЪжихъ испражнен/яхъ; здфсь онъ замфчаеть, 
что содержаше кислотъ въ испражнен!яхъ прямо пропорцонально 
времени пребывания пищи въ кишкахъ. Содержан!е кислотъ въ 
съЪдаемомь хлЪбЪ имЪетъ вл!ян!е на степень кислотности въ 
экскрементахъ. При кормлении сухими сухарями пища меньше 
времени удерживалась въ пищеварительномъ каналЪ. Чтобы 
`опредълить худшую усвояемость азота сухарей, зависящую, по 
всей вЪроятности, отъ какихъ нибудь измфнен!Й азотистыхъ ве- 
ществъ сухарей, авторъ подвергь ихъ перевариван!ю въ искус- 
ственной пищеварительной см$си. Немногочисленные опыты въ 
этомъ направлени также показали плохую перевариваемость 
сухарей. Отсюда авторъ заключаетъ, что по всей вфроятности 
при высушиван!и хлЪба и сухарей происходитъ изм$нен!е свойствъ 
его азотистыхъ веществъ. 

Въ 1889 г. изъ гименической лаборатор!и Военно - Медицин- 
ской Академи вышли двъ работы-—Гладкаго 1 и Конева *, 
также подтверждаюня дурную усвояемость сухарей; обф работы 
произведены подъ руководствомъ проф. Доброславина. 

Гладюй произвелъ опыты съ искусственнымъ перевариванемъ 
по способу Эёшега черныхъ сухарей, приготовленныхъ различ- 
нымъ образомъ; высушенныхь надъ Сфрной кислотой при ком- 
натной температурЪ; высушенныхъ надъ Сфрной кислотой при 


40°С; высушенныхъь при 100° —110°С въ сушильномъ шкапу; и 


наконецъ надъ ржаными сухарями, высушенными при 140°— 
1609С. 
. Опыты показали, что при искусственномъ перевариван!и су- 
харей, высушенныхь при 100°—1100С и при болфе высокихъ 
температурахъ, значительно больше остается нерастворенныхъ 
бълковъ, чфмъ отъ высушенныхъ надъ сЪрной кислотой при болфе 
низкой температуръ. 

Коневъ подвергь изслфдованю 3 сорта сухарей: 1) галеты 
фирмы Ландрина „ржаные малой сдобы“, 2) той же фирмы „ржаные 
большой сдобы“ и 3) Эйнемовске пшеничные галеты подъ наз- 
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ванемъ „дорожные“, чтобы выяснить, могутъ ли названные су- 
хари, по своей питательности, употреблены въ качествЪ, такъ 
называемаго, желЪзнаго запаса на случай, напримЪръ, войны. Для 
нашей арм!и этотъ запасъ составляетъь 6 ф. ржаныхъ сухарей 
на три дня, это количество и было принято для сравнен!я. 
Химическ!й составъ изслЪдованныхъ сухарей былъ такой: 


бЪлковъ жировъ крахмала азота 

Ржаные сухари . . 11,775 Е 70,860 1,889 
Эйнемовск!е галеты 9,544 0,635 11,116 1,527 
Галеты мал. сдобы. 12,325 4,948 66,309 1,972 
‚ больш. ‚ 15,938 17,123 50,077 2,550 


Для опредЪлен!я усвояемости азотистыхь веществъ произве- 
дены опыты на эдоровыхъ субъектахъ (арестантахъ). Цифры 
усвоен!я азота изъ сухарей были таковы: ржаные сухари — 61,49; 
Эйнемовскя галеты—66,87; галеты малой сдобы 71,14; галеты 
большой сдобы—83,159/. 

Авторъ дВлаеть такой выводъ: ржавые сухари въ качествЪ 
единственнаго питан!я неудовлетворительны. Изъ сдобныхъ су- 
харей могутъ быть употреблены въ качествЪ желЪзнаго запаса 
галеты большой сдобы, если они могутъ долго сохраняться. 


О питательномъ значен!и ржаныхъ сухарей имЪфются въ ли- 
тературь указания, проф. Кйяницина *', который въ 1909 г. 
изслЪдовалъ галеты, предложенныя генер. Юровымъ для замфны 
ржаныхъ сухарей, а для сравнен!я, также солдатске ржаные су- 
хари существующаго образца. и пшеничные галеты фирмы Блиг- 
кенъ и Робинсонъ; вмЪстф съ тёмъ онъ произвелъ опыты надъ 
Усвоенемъ бьлковыхь и крахмалистыхъ веществъ изъ этихъ 
продуктовъ. Юровъ для улучшен!я качества сухарей проляинан 
приготовлять галеты изъ смфси ржаной муки (50|), овсяной 
муки —толокна (35/0) и пшеничной муки (15/5); галеты прятны 
На вкусъ, ароматичны, прянны,, имъють корку. 






















— 124 — 


Данныя анализа проф. Кяницына слЪдующ!я: 
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Въ среднемъ, усвояемость № бЪлковъ галетъ, приготовлен- 
ныхъ по способу Юрова — 74,088], крахмалистыхь веществъ — 
93,040], тогда какъ усвояемость М бЪлковъ ржаныхъ сухарей 
по опытамъ (2) автора равнялась 67,40/,. Отсюда авторъ дЪлаетъ 
тотъ выводъ, что примфсь овсяной и пшеничной муки къ ржа- 
ной, повышаетъ “/, усвояемости послЪфдней; кром$ того галеты 
Юрова содержа больш!й /, жира по сравнен!ю съ ржаными су- 
харями и ржанымъ хлЬбомъ, лучше могутъ пополнить недоста- 
токъ жира въ пищЪ солдата. . Е 

Въ девяностыхъ годахъ особенно обширная работа о черномъ 
хлЪбЪ вышла изъ гименической лаборатор!и Московскаго Уни- 
верситета; эту работу, подъ руководствомъ проф. Эрисмана, про- 
извелъ д-ръ Поповъ 16. $ 

Его довольно обширный трудъ распадается на 10 главъ. Въ 
первой онъ представляетъ очеркь физическихь и химическихъ 
свойствъ ржаного зерна, муки и хлЪба; вторая посвящена очерку 
работъ его предшественниковъ по усвояемости чернаго хлфба 
животными и главнымъ образомъ человфкомъ; въ третьей глав 
изложены техничесще пр!емы, которыми пользовался авторъ; 4, 
5 и б главы содержать описане опытовъ усвояемости чернаго 
хлЬба въ чистомъ видЪ и въ смёшени съ разными пищевыми 
средствами, а равно и усвояемости пищевыхь веществъ, во- 
шедшихъ въ составъ смЪшанной пищи. Въ 7, 8, 9 главахъ 
авторъ дЪлаетъ обзоръ результатовъ своихь опытовъ, критиче- 
скую оцфнку имъ и разъясняеть отношене ихъ кь даннымъ 











| 


другихъ авторовъ. Въ 10 г глав онъ подводить итоги результа- 
товъ своей работы. 


Опыты усвояемости чернаго хлЪба одного и въ смЪси съ 


животными и растительными пищевыми средствами, авторъ 


производилъ на солдатахъ, людяхъ крЪпкихъ, и привычныхъ 


къ растительной пищЪ. Изъ 8 опытовъ 4 производились съ сол- 


датскимъ хлЪбомъ изъ непросъянной ржаной муки, богатой отру- 


бями; 2 опыта съ хлЪбомъ „торговымъ“,—изъ ржаной ръшетной 


муки, съ меньшимъ содержашемъ отрубей; для посл$днихъ двухЪ 
опытовъ служилъ хлЪбъ ситный, для котораго мука приготовля- 
лась изъ ржаной рЬшетной домашнимъ путемъ, просфиван!емъ 
ея черезъ мелкое сито; кромЪ того сдЪлано 4 опыта 
сухарей изъ солдатскаго хлЪба. 
хлЬба было 1000—1400 грм. 


усвояемости 
Количество вводимаго за день 


Усвоено было въ 1] 


б/о сух. вещ. азота 
Изъ солдатскаго хлЪба. . 86,47 70,95 
„  торговаго НЕЕ 1:0 74,25 
ь„ ситнаго се ОН УСЬВА 81,92 
‚ ржаныхь сухарей. . 81,11 50,09 


Лучше всфхъ сортовъ чернаго хлЪба усваивается ситный 


хлфбъ съ небольшимъ количествомъ отрубей. Самой худшей 


усвояемостью отличается черный хлЪфбъ въ формЪ сухарей, при- 
готовленныхь изъ солдатскаго хлЪба 


Въ опытахъ со смшанной пищей усвояемость солдатскаго 


хлфба повышается. Замфтное повышен!е усвояемости общаго 


азота смъшанной пищи начинается съ прибавлен!я къ черному 
хлЪбу картофеля, но еще лучше усвоен!е въ соединен!и съ греч- 
невой кашицей; при смшанной пищЪ изъ солдатскаго хлЪба и 
варенаго гороха, въ организм потребителя, за всфми тратами 
оставалась даже небольшая прибыль азота, возрастающая еще 
больше при смфшанной пищ изъ солдатскаво хлЪба съ жарен- 


ной говядиной. КромЪ этого авторъ нашелъ, что количество 


воды не оказывало вллян!я на увеличенйе энерг!и азотообм$ на, 
а слъдовательно и на усилен!е выдфлен!я изъ организма моче- 
вины. ВЪсъ тфла у испытуемыхъ быль почти пропорщоналенъ 
усвоен!ю азота опытной пищи, съ увеличен!емъ послфдняго вЪсъ 
ТЪла увеличивался и наоборотъ. 


ПослЪ вышеуказаннаго труда Попова, работъ по химическому 
составу и усвояемости хлЪба не было и только почти въ самое 
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послфднее время д-ромь Ивановымъ 28 былъ поднять интересный 
вопросъ объ усвояемости черстваго хлЪфба. Такьъ какъ, по мнфню 
автора, входящая въ составъ хлЪба вода не имЪетъ питательнаго 
значен!я, то, съ экономической точки зрн!я, далеко не безраз- 
лично, какой степени сухости хлЪбъ будеть продаваться покупа- 
телямъ и даваться въ войскахъ. Съ другой стороны черствфн!е 
вообще сложный и интересный процессъ; потеря воды при чер- 
ств$Ни хлЪфба такъ незначительна, что ею нельзя объяснить 
замфчаемую сухость хлЪба при черствЪн!и; по словамъ автора 
хлЪбъ на третьи сутки .послф выпечки теряетъ по 0,3°/» воды 
въ сутки. Слфдовательно не отъ потери воды зависитъ сухость 
хлЪба, а оть постепеннаго перехода конститущонной воды въ 
скрытое состояне, т. е. отъь прочнаго соединен!я ея съ органи- 
ческими веществами мякиша, благодаря чему присутстые воды 
маскируется больше здЪсь, чфмъ въ свъжемъ хлЪбЪ. 

Для опредфлен!я усвояемости свфжаго хлЪба, черств5ющаго 
и черстваго были сдБланы опыты съ искусственнымъ перевари- 
ван!емъ. Очень интересны измЪнен!я перевариван!я хлЪба (бЪлка) 
по мърЪ его черствъния, такъ, въ среднемъ, въ 9/.°/, на вторые 
сутки послЪ выпечки перевариваемость — 66,5, на четвертые — 
64,4, на шестые сутки— 57,8 и на девятые сутки 40,4. 

Главнфйш!е выводы таюе: 

\ 1) Черствн!е чернаго хл&ба сказывается на количествЪ 
образующихся при искусственномъ перевариван!и пептоновъ. 

2) Скорость черствЪн!я хлфба находится въ прямой зависи- 
мости отъ качества муки и хлЪба, услов!й его выпечки и проч- 
ности соединен!я молекулярной воды, почему степень черствЪн!я 
хлЪба не можеть быть измфряема какимъ либо общимъ срокомъ, 
протекшимъ отъ времени его выпечки, но она мфняется въ каж- 
домъ отдЪльномъ случаЪ, въ зависимости отъ вышеприведенныхъ 
факторовъ. 

8) Происходяция при черствён!и хлЪба измфненя прибли- 
жаютъ его физюлогическую цьнность къ таковой сухаря и эта 
близость становится т&мъ большей, чфмъ труднфе и менЪе со- 
вершенно можно возвратить хлЪбу, путемъ нагрЪфван!я его, 
свойства свЪфжаго хлЪба. 

4) Поэтому, казалось бы справедливымъ урегулировать дло пи- 
таня солдатъ чернымъ хлЪбомъ такимъ образомъ, чтобы ему не 
приходилось питаться имъ позднЪе, чЪмъ на четвертый день послЪ 
выпечки. 
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Уменьшен!е же срока выдержки хлЪба въ кладовыхъ послЪ 
его выпечки слЪдуетъ компенсировать пересмотромъ нормы при- 
пека, дачи муки, и, главнымъ образомъ, повышенемъ требова- 
вый, которыя должны быть предъявляемы къ мук при ея пр!емЪ 
въ Военное ВЪдомство, въ смысл ея меньшей отрубистости‘и 
болЪе тщательнаго помола. 

На богатство бфлковъ въ отрубяхъ обратилъ вниман!е еще 
Доброславинъ ! въ 1871 г. и продфлалъ опыты съ искусствен- 
нымъ перевариван!емъ ихъ; затфмъ Скоробогачъ 1? опредфлялъ 
истинные бЪлки въ отрубяхъ по способу Звихег’а. Съ этой цфлью 
онъ попытался извлечь бФлковыя вещества изъ отрубей кипяче- 
н!емъ въ Папиновомъ котлЪ, т.е.,. при очень высокой темпера- 


‚тур и высокомъ давлен!и. Предварительно быпо опредфлено со- 


держан!е азота въ отрубяхъ по способу К]е!Ча-\1еНаг?а, при- 
чемъ найдено, что пшеничныя отруби содержатъ 3%], азота, а 
ржаные 2,659/0; однако этотъ азотъ не могъ быть отнесенъ`только 
къ блкамъ, а потому при ‘опредЪлен!и по способу Эвиега азота 
истинныхь блковъ найдено въ пшеничныхъ отрубяхъ 2,3—2,4, 
а въ ржаныхъ 2,17, что составитъ содержане бЪлка въ пшенич- 
ныхь отрубяхъ 155/, а въ ржаныхъ 139. 

При варен!и въ Папиновомъ котлф, количество азотистыхъ 
веществъ, переходящихъ въ растворъ, находится въ прямомъ от- 
ношен!и къ температур и продолжительности варен!я. При тем- 
пературЪ 1600 С и восьмичасовомъ варен!и всЪ азотистыя веще- 
ства переходятъ въ растворъ и, вмЪсть съ растворомъ, часть 
ихъ распадается. Изъ истинныхъ бълковъ, при варенй!и въ Па- 
пиновомъ котлф, переходитъ въ растворъ до 730%, 

Необходимость утилизировать такое значительное количество 
бЪлковыхь веществъ отрубей всегда являлась важнымъ въ эко- 
номическомъ отношении вопросомъ, почему и предлагались раз- 
ные способы хлфбопечен!я. Изъ заграничныхъ способовъ извЪстны 
1 е’я, АНиз’а Мёде-Меииёз. Сущность ихъ состоитъ въ томъ, 
что изъ отрубей, при настаиван!и ихъ водой, извлекается н$ко- 
торая часть бЪлковыхъ веществъ и приливается къ тЪсту. 

У насъ вь 1876 г. Заринъ ° предлагалъ печь хлЪбъ прямо 
изъ крупно смолотаго зерна; въ свое время этотъ вопросъ надЪ- 
лалъ много шуму, особенно заинтересовалось интендантство, въ 
виду возможности кормить солдатъ болЪе питательнымъ хлЪбомъ. 
 Главнаго.Интендантства возникло 
пыты КарЪфева, Дементьева, Гефт- 


При техническомъ комитет 
ДЪло о зерновомъ хлЪбЪ, но о 


Отруби. 


Зерновой 
хлЪбъ. 
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свояемостью зернового хлЪба показали его непригод- 
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У КарЪева и Дементьев 
‘дили на людяхъ и на собаках 


_ сти зернового и мучного хлЪба. 
Въ первой категор!и экспериментировалось 6 человЪкЪ, кото- 


рые были раздЪлены на 3 группы по 2 человЪка и въ течене 
6 дней довольствовались слъдующимъ образомъ: въ первые три 
дня всЪ три группы получали, заранфе опредЪленнаго состава, 
пищу: въ 2-хъ группахъ состоявшую изъ яицъ и сливочнаго 
масла, въ 3-й изъ мяса и того же масла, кромЪ этого въ пер- 
вой групп давался солдатсвй ржаной (не отсфянный) хлЪбъ; 
во второй групп® — ситный хлЪбъ (смЪсь сфянной ржаной съ. 
пшеничной мукой) и въ третьей группЪ пшеничный хлЪбъ (фран- 
цузская булка). 

Въ слфдующ!е три дня хлЪбъ былъ замфненъ зерновымъ хлЪ- 
бомъ, прочая пища осталась неизмЪнною. 

Авторы поставили себЪ задачей разрЪшить два вопроса: 

1) выяснить степень питательности зернового хлЪба, сравни- 
тельно съ обыкновеннымъ хлфбомъ изъ муки (такого же зерна). 
2) Всли зерновый хлЪбъ менфе питателенъ, то не мЪшаетъ- 
ли онъ вмфстЪ съ тфмъ усвояемости прочихъ питательныхъ 
средствъ, одновременно съ нимъ принятыхъ, другими словами, не 
вреденъ ли онъ. 

_ При этомъ оказалось, что при кормлен!и зерновымъ хлфбомъ 
выдфляется съ каломъ наибольшее количество бЪФлковыхъ ве- , 
_ ществъ, неусвоенныхъ организмомъ. Эта меньшая питательность 
зернового хлЪба, даже въ сравнен!и съ чернымъ солдатскимЪъ хлЪ- 
бомъ, объясняется тЪмъ, что въ зерновомъ хлЪбЪ масса зеренъ 
_ почти цлыхъ, которыя не поддаются дъйств!ю желудочнаго сока 
и плохо перевариваются, а потому треть и даже больше бьлко- 
в веществъ пропадаеть совершенно безполезно для орга- 


Составъ зернового хлфба и ржаного солдатскаго по ана 
_ Дементьева такой: 


а в опыты аналогичны; они произво- 
55 сравнительный опыть усвояемо- 


к 


воды бЪлковъ тверд. вещ. 
к солдатсюй . 47 49 8.028 52 51 
ерновой у ря Е 
ЗиеЗюг. 4+8: &- 
Гефтлеръ 25 г 7,929 ры еской 


свои изслЪдовашя произвелъ въ гипенич 


лаборатор!и 
ратор Вонено-Медицинской Академ!и, подъ руководство" 


ея дбн 


ру < 
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Шидловскаго. Обширный трудъ его раздБленъ на 6 главъ: въ 
первой изъ нихъ онъ дЪфлаеть обзоръ работъ по усвояемости 
отрубей и хлЪба; во второй и третьей описываетъ способы хл$- 
бопечен!я прямо изъ зерна, здЪсь же излагаетъ опыты продо- 
вольств!я войскъ зерновымъ хлЪбомъ; въ четвертой говоритъ о 
постановкЪ своихъ опытовъ; въ пятой и шестой дфлаетъ обзоръ 
своихъ опытовъ надъ усвояемостью зернового и солдатскаго хлЪба 
и, на основан!и своихъ изслфдованйй, устанавливаетъ физическя 
и химическя свойства перваго, Собственно опыты автора рас- 
падаются: 1) на опредфлен!е усвояемости обыкновеннаго солдатскаго 
мучного ржаного хлЪба. чтобы имЪть нормы для сравнен!я и 
2) на опыты опредфлен!я усвояемости ржаного зернового хлЪба, 
испеченнаго по способу Гелинка. 

Всего произведено 8`парныхъ опытовъ надъ З здоровыми субъ- 
ектами; изъ нихъ три парныхъ надъ мучнымъ хлфбомъ и пять 
ларныхъ надъ зерновымъ. Каждый опытъ состоялъ изъ трехъ трех- 
дневныхъ перодовъ: пер1одъ хлЪбный-—пища состояла исключи- 
тельно изъ хлЪба; 2 и 3 перюды смфшанной пищи, состоящей 
изъ смфси опредфленныхъ, всегда однихъ и тфхъ же, пищевыхь 
средствъ, съ тфмъ или пругимъ сортомъ ржаного хлфба. 

Усвояемость зернового хлЪба авторъ изслЪдовалъ, относительно 
его сухого вещества и бЪлковъ (азота). Азоть пищи и выдфле- 
ый опредфлялся по способу К)е!9а-Бородина, съ добавлен!ями 
Курлова, Коркунова, Щербакова; анализъ клЪфтчатки велся по 
Непперега’у и ЗюБтапп’у, съ измЪнен!ями, указанными Покров- 
скимъ, при помощи уплотненныхъ фильтровъ ЭсШе!сВег-ЗсВа!?я 
и насоса Кертинга. Жиры въ прибор ЗохШеРа. Кислотность 
хлЪба по Гертапп’у. 

Усвояемость, въ среднемъ, азота и сухого вещества въ пищЪ 
видна изъ слфдующей таблицы: 


Усвоено: 
азота сух. вещ. 


СмЪъшанная пища и мучн. хл.. 72,149/5 87,519/, 


Смъшанная пища и зернов. хл. 68,39 87,21 
Солдатсюый мучной хлЪбъ ... 72.49 84,87 
Зерновой хлфбъ.......-. 65,86 82,72 


Авторомъ былъ сдЪланъ опытъ искусственнаго переварива- 
н!я зернового хлфба, причемъ переваренныхъ бЪлковЪъ, въ сред- 
немъ, оказалось 65,75%/,. Авторъ дЪлаетъ тотъ выводъ, что хлЪ- 
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бопечене прямо изъ зерна нерашонально; при равномъ химиче- 
скомъ составь двухъ видовъ хлфба, солдатскаго мучного и зер- 
нового, изъ мало удовлетворительнаго самого по себЪ мучного 
солдатскаго хльба, какъ сухихъ веществъ, такъ и азота усваи- 


вается больше. 
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ГЛАВА \1. 
Суррогаты хлЬба. 


Хльбъ, какъ уже говорилось, самая распространенная пища 
среди населен!я Росси, а изъ разсмотрьнныхь выше работъ 
явствуетъ, что она же заключаетъ въ себЪ всЪ питательныя ве- 
щества въ значительномъ количествЪ, потому роль его въ ги- 
геническомъ и гиЧено-экономическомъ отношен!яхъ велика; но 
къ сожалфн!ю неурожаи слишкомъ часто посфщаютъ нашу страну, 
собственно недугъь этоть сталь у насъ хроническимъ; кромЪ 
того народъ нашъ такъ бЪденъ, что не всегда можетъ пи- 
таться хлЪбомъ изъ хлЪбныхь злаковъ (ржи) и вынужденъ 
прибЪгать къ различнымъ суррогатамъ его, или къ, такъ назы- 
ваемому, голодному хлЪбу; въ н$которыхь же губертяхъ упо- 
треблен!е суррогатовъ хлЪба стало обычнымъ. 

Въ литературЪ много работъ посвящено этому вопросу. Изь 
наиболе распространенныхъ суррогатовъ хлЬба должно указать 
на росичку, манну, лебеду. 


Питательность первыхъ двухъ суррогатовъ опредълялъ Лип-. Росичка. 


скай :. Росичка новое хлбное растен!е—рап!сит запдитеиту; 
видовое назван!е росички—запдипеит произошло отъ цвЪта ко- 
лосьевъ, которые при созрфванйи имЪфютъ цвфтъ запекшейся 


крови; въ дикомъ вид это растеме встрЬчается въ южной 


Росси. : 
Составъ росички представляется въ такомъ видЪ: 
Воды. Азота. Крахм. Золы. КлЪтчат. Жира. 
Зерна въ шелухЪ . 10,4805 2,08°[5 40,780] 4,60°/о 30,5765 — 
Мука росички .. 11,280[о 0,115/о 85,3995 0,34°/› 1,250] 0,940, 
По составу зерна росичка мым подходитъ къ просу и бо- 
гаче азотистыми веществами, чЪмъ гречиха, рисъ, перловая и 


манная крупа, слдовательно по содержаню бЪлковыхъ и крах- 
’ 


малистыхъ веществъ можетъ занять видное МЪсто въ ряду хлЪб- 


ныхъ зеренъ. 
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ички опыты продфланы надъ 
1и кашей изъ росички, у 
у второго 39,19, 


Для опредфлен!я усвояемости рос 
цвумя здоровыми людьми. При кормлени к 
перваго испытуемаго усвоилось азота 37,60/5, 
Авторъ говоритъ, что крупа росички, по усвояемости азотистыхъ 
веществъ здоровыми людьми, вполнф можетъ стоять въ ряду по- 
лезныхъ растительныхъ пищевыхъ продуктовъ. 

Манна. Въ сельскомъ населен!и юго-западныхъ губернйй Росси до- 
вольно распрострайено употреблене въ пищу сЪмянъ растен!я 
„манника“, имъющаго фармацевтическое назван!е таппа, дтатеп 
таппае. 

Химический составъ манны по изслфдован!ямъ Липскаго > сл$- 
дуюний: азота — 1,220]; бЪлковыхъ частей — 7,09/; золы — 1,19/%; 

` воды—до 105/, остальное приходится на крахмалъ и клФтчатку. х 
Для опредфлен!я усвояемости азотистыхъ частей каши изъ 
сВмянъ манны, опыты произведены надъ здоровымъ субъектомъ 
въ возрастЪ 20 л. Пищей служила одна каша изъ крупы манны, 
при питьф чая съ сахаромъ. 

Усвояемость азота пищи по опытамъ автора 45,7°/‹. Такимъ 
` образомъ авторъ говоритъ, что манна, какъ пищевой продуктъ, 

заслуживаетъь вниман!я, особенно въ неурожайные годы, когда 
это растеше родится особенно обильно и можетъ быть подспорьемъ 
въ питан!и сельскаго населен!я. 

_ Лебеда. Химическ!й составъ лебеды опредфляли проф. Капустинъ ? и 

Костычевъ, составъ ея по ихъ изслфдованямъ такой: 


Воды. Золы. Азот. вещ, Жира. КлЪтч. Безаз. вещ. 
Е. А. Костычевъ*) 11,040] 7,09%], 18,9900 7,29% 21,190/% 45,449/ 
М. А. Капустинъ 17,000]; 5,040/) ТОО) = — — = 


Болфе подробно вопросъ о питательности лебеды разработалъ 
Сульменевъ ы въ 1893 г., подъ руководствомъ проф. Шидловскаго, 
въ гименической лаборатор!и Военно-Медицинской Академ. По 
его изслЪдован!ямъ составъ лебеды слфдующ!й: воды 10,92; сух. 
вещ. 89,08; золы—4,58; азотистыхъ веществъ-— 17,60; истинныхъ 


бЪлковъ — 16,94; жира —- 6,93; клЪтчатки—21,45, безазотистыхъ 
экстрактивныхъь веществъ—49,440/. 


Опыты съ усвоенемъ азотистыхь частей лебеды авторъ сдё- 


лалъ на себЪ и на одномъ служитель. Опыты продолжались по + 
дня для каждаго режима: въ одномъ случаб давалась смЪшан- 
ная пища, а въ другомъ одинъ хлЬбъ изъ лебеды (> лебеды и 
ржаной ур изъ этихъ опытовъ видно, что хлёбъ изъ ле- 

*) Цит. по дисс. Сульменева. 
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беды даетъ въ мочЪ много экстрактивныхъ веществъ, азота ле- 
беды усвоилось около 8291, вЪъсъ тфла падалъ, самочувств!е ухуд- 
шалось. Вкусъ хлФба съ лебедой непр!ятный, съФсть его много 
невозможно и трудно, такъ какъ кожура, которая не снимается 
съ съмянъ лебеды, вызываетъ царапины въ горлЪ при глотани. 

Авторъ сдфлалъ еще нЪсколько опытовъ съ искусственнымъ 
перевариван!емъ хлЪба изъ лебеды по способу Эваега; по исте- 
чении двухъ дней азота осталось 55,080/, по истечении 6 дней 


—э 51,949]. 

| Авторъ говоритъ, что лебеда содержитъ большой °\, клёт- 
чатки, освободить отъ которой муку невозможно, сЪмя же можно, 
но это не представитъ никакихъ экономическихъ расчетовъ. СЪ- 
мена лебеды богаты азотистыми веществами, но только половина 
изъ ‘нихь истинные бФлки, вторая половина нуклеины. Хльбъ 
изъ лебеды по своимъ свойствамъ отвратителенъ и не можетъ 
быть съЬдаемъ въ большомъ количествЪ. 

Изъ всего азота усваивается только треть. При питанйи хлЪ- 
бомъ съ примЪсью лебеды, количество экстрактивныхъ веществъ 
въ мочф больше, чЪъмъ при всякой другой пищЪ. На основан 
этого авторъ говоритъ, что лебеда не можетъ и не должна счи- 
таться мало-мальски пригоднымъ пищевымъ средствомъ- 

О свойствахъ куколя и о ржаномъ хлЪбЪ съ примфсью куколя 
лисаль Лебедевъ !. По словамъ автора, несмотря на то, что 
куколь содержитъ весьма ядовитый глюкозидъ, люди очень рдко 
отравляются хлЪбомъ, испеченнымъ съ примЪсью куколя. Для вы- 
яснен!я причинъ, отъ которыхъ происходитъ прекращен!е или 
ослаблене дфйств!я куколя, имъ былъ произведенъ рядъ опытовъ 
надъ самимъ собой и надъ собаками. Животныхъ онъ кормилъ 
смЪсью муки съ куколемъ: 1) подвергнутой дфйств!ю темпера- 
туры хлЪфбопечен!я въ отсутстье веществъ, вызывающихъ бро- 
жене; 2) подвергнутой дЪйствю одного брожен!я безъ высокой 
температуры и 3) подвергнутой дъйств!ю и высокой температуры, 


и брожению, т. е. условямъ хлЪбопечен!я. КромЪ того авторъ опре- 


дЪлялъ количество гитагина какъ въ сыромъ кукол, такъ и въ 


хльбф, приготовленномъ съ примфсью его. На основан!и своихЪъ 
опытовъ, авторъ пришелъ къ слъдующимъ выводамъ: въ куколе- 
вой мукЪ въ среднемъ 4,330/ гитагина, въ куколевомъ 250/5 
хлЪбЪ, часть гитагина, при хльбопечен!и, разлагается. Вообще я 
при изготовлен хлЪба изъ смЪси ржаной муки съ примЪсью 
куколя, происходитъ разложен!е ядовитаго вещества куколя— 





Куколь. 


ах ЗЕ БОРА ЖАНЫЙ 


мени. 
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), благодаря ` процессу гидратащи, настувая 
окой температуры въ присутств!и воды 
реблене хлЪба изъ ржаной муки съ 
ваетъ явлен!й интоксикацщ!и, свой- 
лжительное питан!е такимъ 
ровья, слЪдовательно и 


титагина, (по Коберту 
ющей подъ вмянемъ выс 
и свободныхъ кислотъ. Упот 
примЪсью куколя до 20°, не вызы 
ственныхь гитагину и даже продо 
хльбомъ не ведетъ къ разстройству 3здо 


куммулятивнаго дъйств!я гитагинъ не имфетъ. 
Послфдняя война съ Японей познакомила насъ съ 


двумя хлфбными растен!ями—гао-ляномъ и чумизой, вошедшими 


въ настоящее время широко въ нашъ обиходъ, ихъ начали 


успьшно культивировать во многихъ мЪъстностяхъ Росси; въ 
виду этого явилась необходимость выяснить ихъ питательное 
достоинство и въ этомъ направлен!и намъ извфстны нЪсколько 
работъ, а именно, И. П. Кяницына, Любинскаго, Ильина и Слов- 
цева. 

Проф. Кяницынъ ° задался цфлью, помимо изслЪфдован!я маньч- 
журскихъ сортовъ гао-ляна и чумизы, выяснить какое измфне- 
ве въ составЪ претерпфваютъ оба растен!я при культивирова- 
ни въ Росси. 

Маньчжурск!й сортъ гао-ляна Апдгородоп-богднит уцдай$ $. 
Даропсиз (по Л. Комарову) —сравнивался съ двумя образцами, куль 
тивированными въ Росси: одинъ въ ОдессЪ, другой-—въ области 
Войска Донского, вблизи Ростова. 


Результаты анализа показаны въ слфдующей таблицЪ: 


—————А/А/А——/— 
—=—=—_—.——.—.—.—.—АаАдЦЬЬЬ 
| 








Е Чт Ее абы 
ГАО-ЛЯНЪ. & |821 = ан | 
|< | я ао 
Ма за | 
нычжурсюй ..... тым 1901 10,92 3,08 | 59,28 12,67 2,04 


Русск. (Сдесск.).. 


> (изъ Рост... . 


По Кошюту. 

















Чумиза, изслЬдованн 


оо 


г3 


<а 


7й 





Чумиза маньчжурская. . .. | 12,28 


| 
8,31 мн 57,42 15,83] 3,26 


Чумиза русск. (Одесск.) ... | 10,30| 14,20 | 3,76 52,68 | 15,92 8,14 
р | | 








Главные выводы таковы: культура гао-ляна и чумизы при нашихъ 
почвенныхъ и климатическихъ условяхъ даетъ не только не 
менышя цифры блковъ и жировъ, но содержан!е ихъ даже выше 
чьмъ при культурЪ въ Маньчжур!и; содержан!е бЪлковъ въ гао- 
лянф при нашей культурЪ на 22°], больше, чфмъ содержанше 
ихъ въ маньчжурскихь сортахъ; жировъ же въ русскомъ гаолянЪ 
на 20°], —430/5 больше, чфмъ въ маньчжурскомъ; количество 
крахмалистыхь веществъь и въ маньчжурскихъ и въ русскихъ 
сортахъ приблизительно одинаково. 

Содержан!е жировъ въ гао-лянЪ и чумизЪ является особенно 
высокимъ по сравненю съ нашими сельско-хозяйственными ра- 
стешями. 

Любанскй °‘ въ фармацевтической лаборатор!и Военно-Меди- 
цинской Академ!и, подъ руководствомъ проф. Пржибытека, помимо 
химическаго состава гао-ляна, занимался еще характеристикой 
его жира. 


ИзслЪдован!е химическаго состава сЪмянъ гао-ляна даловъ сред- 
0/); азотистыхъ ве- 


немъ слфдующе результаты: 1) воды—13,669/%; 
ществь—12,09°/; жира—4,279[0; сахара—1,080/; крахмала—53, 
139/; кльтчатки— 14,229]; золы 1,619/о: 

2) Данныя химическаго состава пополнены опредЪленемъ ко- 
личества растворимыхъ (44,9°/0) и нерастворимыхъ (65,11) ча- 
стей золы и опредфленемъ щелочности золы, равной 31,6. 

3) Жирное масло, добытое изъ съмянъ гао-ляна, представля- 
етъ собой при обыкновенной температурЪ, полужидкую массу о 
слабымъ, мало характернымъ запахомт, съ точкой плавлен!я 
25—480С и удфльнымъ вёсомъ 0,9173 при 20°С. 

+) Жирное масло съмянъ гао-ляна сполна омыляется; содер- 
Жить очень много свободныхЪ жирныхъ кКислотъ (кислотное 


число 40): 


: 5 : ка- 
5) Способность присоединять тодъ (Содное число 115:9)} у 


у 
эфери 


НИ АО 
Х то 


О ЕАН, ЗПОЧИ 











№”. 
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зываеть на присутсте въ жирномъ маслЪ гао-ляна кислоть 
непредЪльнаго ряда, въ томъ числ и кислоты съ большей не- 


предЪльностью, чёмъ олеиновая. 
6) Способность давать ацетильныя производныя заставляетъ 


сдёлать заключеше о присутсти въ жирномъ маслЪ гао-ляна 
оксикислотъ. 

7) Переводомъ кислотъ, выдфленныхь изъ жирнаго масла 
гао-ляна, въ этиловые эфиры и послЪдующей дробной перегонкой 
ихь подъ уменьшеннымъ давлешемъ, удалось выдфлить дв порщи =” 
кислотъ: одну твердую, другую жидкую. 

8) Среди твердыхь жирныхъ кислотъ съ положительностью 
установлено присутстёе пальмитиновой кислоты въ довольно 
значительномъ количествЪ. 


| 

ы 9) Выяснить природу жидкихъ кислотъ, входящихъ въ составъ Е 

жирнаго масла гао-ляна, съ точностью не удалось; несомнЪнно | 

только, что кислоты эти въ главной массЪф принадлежатъ къ р 
непредЪльному ряду. Бы 

Проф. Ильинъ и прив.-доц, Словцовъ”, подъ общимъ руко- — Е 


водствомъ академика Данилевскаго, въ Имп. Воен.-Медиц. Ака- 
дем!и также отлично разработали вопросъ о химическомъ составЪ 
гао-ляна чумизы о физюлогической удобоваримости и степени 
усвояемости ихъ питательныхъ началъ. 

Первая часть работы была выполнена проф. Ильинымъ, ко- 
торый при своихъ изслЪдован!яхъь поставилъ цфлью выяснить 
весьма существенные вопросы: дЪфйствительно-ли весь азотъ въ 
сЪменахъ указанныхъ растенй принадлежитъ бЪлковому веще- 
ству, какъ это видно изъ анализа проф. Кияницына, и дЪйстви- 
тельно-ли въ русскихъ сортахь увеличеню М соотвфтствуеть 
большее содержан!е бфлковыхь началъ. 

Въ своихъ опытахъ авторъ воду опредфлялъ посредствомъ 
высушиван!я въ термостат при 105 —110°С до постояннаго в$са- 
Общую 9 сожиранщем растворимую золу — извлеченемъ 
кипящей водой обугленныхь до исчезаня пахучихъ веществъ, 
массъ; жиръ—при помощи прибора ЗохШега. 
а". трехъ категор!й: а) крахмалъ, кото- 

ръ посредствомъ Така— Р1аз{аз’а и опредЪ- 


лялся Фелинговой 
овой жидкостью, причемъ сахаръ вычислялся по коли- 


честву МФди по табл 1 коли- 
у ицамъ АйЙп’а, показывающимъ какому 
честву декстрозы соотвЪтству Ь) клЬтчатка 
вуетъ количество мЪди; ) 


опредЪлялась : 
ред по НоНте!зег’у; с) сахаръ, предсуществующй въ 
сЪменахъ, —_Фелинговой жидкостью 





ачьн 
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Азоть опредфлялся: обнйй, экстрактивныхь веществъ, пере- 


ходящихъь Въ водное и спиртовое извлеченше, а также и оста- 


точный, —собственно азотъ нерастворимыхъ (онгидридныхъ, фик- 


сированныхъ) бЪлковъ. 
Общее количество фосфора опредфлялось по методу Ней- 


мана’а. 
Данныя получились слЪдующйя: 


а 


Въ сыромъ продукт. 
т - 








Гао-лянъ Маньчжурсюй .. 15,29 | 9,65 3,22| 51,26 | 2,44 | 1,44 











> Донской ......| 13/01 1289 5,44 | 5115 2,09 1,48 
Чумиза Маньчжурская. .‚ -. 12.06 825 38,181 54,08 | 2,98 1,28 
> Донская.......| 11.86 1085 445 45,00 | 4,53. 1,81 





Въ остаткЪ въ ‘]о: 








Гао-лянЪъ. Чумиза. 
Маньч- „| Маньч- 
.. Донской. Донская. 
журскй. журская. 





Х общий . 1,80 2,01 1,66 2,37 
ХМ экстрактивный 0,36 0,68 0,50 0,62 
1,40 1.29 114 1,63 


М нерастворимаго бЪлка 





Фосфора въ русскомъ гао-лянф — 0,81, въ маньчжурскомъ — 
0,53; въ чумизЪ русской 0,81, вЪ маньчжурской 0,689. 

Для опредфлен!я усвоен!я людьми гао-ляна и чумизы, прив.- 
доцент, СловцовымЪ было произведено нЪфсколько опытовъ надъ 
4-мя здоровыми лабораторными служителями. Пища для опытовъ 
готовилась изъ отвЪшенныхЪ продуктовъ отдфльно для каждаго 
лица и подбиралась такимъ образомъ, чтобы суточный паекъ 
былъ съфденъ цфликомЪ въ течен!е сутокъ. Гао-лянъ и чумиза 













— а. 


сь въ смъшанной пищЪ, въ которой они составляли глав- 


ную массу, а остальные продукты были легко усваиваемы. Эта _ 
постановка опыта типа Авуаег’а; каждый опытъ длился 4 сутокъ. 
Пищевые продукты изслфдовались обычно на количество плот- 
ныхъ веществъ, азота, фосфора и золы. Въ среднихъ сводныхъ 
порщяхъ мочи за пер!одъ опредфлялось количество мозЕВИНЕ 
(по Бородину), аммака по ЕоНеп’у, мочевой кислоты (по Нор- 
Ктз’у), креатинина по Ео|Неп’у. 

Въ высушенномъ калЪ весь азотъ опредЪфлялся по К!е!Ча Г ю, 
РзО; по Мецфаиегу и обычными методами—количество золы, 
плотныхъ веществъ и средняго жира. 

На основани своихъ опытовъ, авторъ говоритъ, что оба 
сорта гао-ляна, какъ выросший въ Маньчжур!и. такъ и выросший 
въ Донской области, при обыкновенномъ способЪ приготовлен!я 
его въ пищу, долженъ считаться продуктомъ, мало пригоднымъ 
для цфлей питан!я, какъ таковой. Коэффищшентъ усвоен!я М для 
Донского гао-ляна равнялся 45,19 —45,58/,, а для Маньчжурскаго 
64,56 — 66,559/;; особенно плохо усваиваются изъ гао-ляна его 
оболочки, очень богатыя азотомъ и фосфорно-кислыми солями; 
крахмалистыя составныя части гао-ляна усваиваются очень хо- 
рошо кишечникомъ; для лучшаго использован!я гао-ляна необхо- 
димо не только хорошо разварить зерно, но еще лучше превра- 
тить его въ мелкую крупу или снимать съ зерна его оболочки. 

Коэффищентъ усвоеня М Донской чумизы == 73,44 — 79,940/, 
и Маньчжурской = 80,59 — 84,935/.. 

Авторъ говоритъ, что чумиза является весьма пригоднымъ 
для цфлей питан!я продуктомъ, безъ предварительной обработки 
вЪ видф каши на водЪ или молокЪф, и что судя по составу мочи, 
выводимой въ течен!е опыта съ кормленемъ чумизой, она со- 
держитъ относительно мало небЪлковаго азота. 


Голодный хльбъ. 


Изучен!е собственно голодныхъ хлфбовъ началось у насъ съ 
1867 г., когда Беномъ и Золоманомъ были произведены два ана- 


лиза голодныхъ хлЪфбовъ, но, весьма замЪтно, вопросъ о голод- 


номъ хлЪбЪ выдвинулся съ 1899 г. т. е. посл большого неуро- 


жая въ Росси. Почти всЪми изслЪдователями голодный хлфбъ 
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подразд®ляётся на 3 группы: а) комбинашя ржаной муки съ пи- 


тательпыми веществами, изъ которыхъ можно сдЪлать тоже муку. 
(горохъ, гречиха, крупа); 6) комбинашя ржаной муки а Ве 
тельными веществами, которыя не ‘употребляются для. хлЪба 
(овесъ, просо, ячмень, картофель, свекла); в) комбинащя съ пи- 
тательными веществами, не представляющими для. человфка. : 
пищевыхъ продуктовъ (желуди, солома, кора дерева, съмена бе- 
резки). тя 
Въ 1874 г., въ годину бФдстый Самарской губерн!и, Сквор- 
цовъ? сдЪлалъ анализъ голоднаго хлЪба; анализъ показалъ, что 
хлЪбъ содлержалъ: воды — 10,500/; крахмал. и сах. вещ. — 26,80; 
кльтчатки — 20,50; жира — 3,50; азотистыхь веществъ — 13,0 и 
золы — 15,84. Въ сухомъ веществ: крахмал. и сах. вещ. 40,56; 
клЪтчатки — 22,90; жира — 3,91; азотистыхъ веществъ — 14,52 и 
золы— 17,25. Е. 
Изъ всего количества золы 2,43%/, растворимой въ водЪ, 
37,370 —въ концентированной соляной кислотЪ и 60,20%/, ‘не- 
растворимы ни въ той, ни въ другой. - Е 
Слфдовательно голодный хлЪбъ въ 100 частяхь сухого остатка 
содержалъ, по крайней мЪрЪ, 50 частей неудобоусвояемыхъ орга- 
низмомъ человЪка. з 
Девяностые годы, какъ мы уже сказали, богаты работами по 
изслЪдован!ю голодныхъ хлЪфбовъ. Такъ, въ 1892 г., въ гимени- 
ческой лаборатор!и Университета Св. Владим1ра, Румъ10 изслЪ-_ 
довалъ слфдующия группы голодныхъ хлЪбовъ: 1) хлЪбы изъ муки. 
съ болъе или менфе значительнымъ количествомъ картофеля; 
2) хльбы изъ муки, картофеля и лебеды, причемъ послфдн!я два | 
матер!ала брались въ наименьшемъ количествЪ; 3) хлЪбъ изъ 
‘муки и лебеды; 4) изъ одной лебеды и 5) изъ мякины и толче- 


ной красной травы. 
Результаты видны изъ слфдующаго: 


Бълков. вещ. Жира. Крахм. декст. Клфтчат. ЕЗоаы 
1) 10,25°/5 0,94°/5 36,5500 32.0505 20,219 
2) 11,30 3,89 42,95 25 и, 
4) 13,75 1,10 45,59 26,31 13,25 
5) 15,50 2,18 46,89 21,34 8,09 


Выводь автора тотъ, что въ голодныхъ хлЪбахъ громадное 
количество клфтчатки, слишкомъ много золы, жира-же и бЪлко- 


выхъ веществъ мало. 
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Въ 1893 г. появились двф большихъ работы по изученю 
свойствъ голоднаго хлфба Стефановскаго и Попова. 

Стефановсмй М въ гименической лаборатор!и Казанскаго 
Университета, подъ руководствомъ проф. Капустина, изсл$до- 
валъ 80 различныхъ образцовъ голоднаго- хлЪба, собранныхъ 
преимущественно въ мЪстностяхь Волжско-Камскаго края, по- 
страдавшихъ отъ неурожая въ 1892 г. 

Работа его довольно обширна; во введен!и имъ намЪфченьь 
приблизительно задачи своей работы, а также указано влляне 
голода на человЪческй организмь и сообщены научныя наблю- 
ден!я въ этомъ направлен!и. Въ слЪфдующей глав слфдуетъ 
описан!е способовъ изслЪдован!я голодныхъ хлЪбовъ. 

Для опредБлен!я качественнаго состава хлЪба авторъ поль- 
зовался своими пробами химическими (цвЪтовыми) и микроско- 
пической, которой авторъ придаетъ громадное значен!е; пробы 
эти имъ довольно подробно описаны. 

Изслфдован!е на содержан!е въ хлЪбЪ воды, золы, азотистыхъ 
веществъ и жира производилось по обычнымъ методамъ хими- 
ческаго изслЪдован!я; клфтчатку же авторъ опредёлялъ своимъ 
способомъ, подробно имъ описаннымъ; для углеводовъ принято 
число, недостающее до 100, за вычетомъ другихъ опредфлявшихся. 
ЗатЪмъ слЪдуеть глава, содержащая описан!е отдфльныхъ образ-. 
цовъ голоднаго хлЪба и приведены результаты его анализовъ. 

Для сравнен!я и обобщен!я полученныхъ результатовъ ана- 
лиза, авторъ сопоставляеть также полученныя имъ данныя для 
лучшаго ржаного хлЪба (городского) и худшаго деревенскаго. 

Въ среднемъ всЪ голодные хлЪба по его анализамь имъли 
слЪдующИЙ составъ: азотистыхъ веществь—13,50/); жира—3,100/,; 
клЪтки—12,029/); безазотист. вещ.—64,66; золы нерастворимой 
въ НС! 2,269}, всего золы—6,530/,. 

Колебаше составныхъ частей по отдфльнымъ образцамъ хлЪба 
было таково: содержан!е азотистыхъ веществъ 0,37 (изъ муки, 
глины и картофеля)—18,8 (хлЪбъ изъ лебеды); жиръ 1,08 (хлъбъ 
изъ ржи и березки) —5,00 (хлЪбъ изъ проса); кльтчатки 4,81 (кар- 
тофельный смфшанный хлЪбъ)— 20,23 (лебедяный смышанный 
хлЪбЪ). 

Ржаной же хлЪбъ по его анализамъ имЪлъ слЪдуюцщий составъ: 

Азота. Азот. вещ. Жира. КлЪтч. Безаз. вещ. Золы, 
Ржаной городской . 2,12 13,22 1,39 6,57 75,01 3,81 
х деревенсюй 2,30 14,38 За ча За 3.21 
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Вообще же авторъ говоритъ, что изслЪдованные имъ образцы 
хл&ба по питательному значеню стоятъ очень низко и не мо- 
ставить главнаго пищевого средства, поддерживающаго 


гутъ со 

равновЪс!е организма, который при питанйи голоднымЪъ хльбомъ 

обреченъ на неполное голодаше. > г 
Поповъ 1, подъ руководствомъ проф. Эрисмана разработалъ 


вопросъ о степени питательности суррогатовъ голоднаго хлЪба. 
Всёхь опытовъ было произведено 32, изъ нихъ 28 приходится 
на суррогаты ржаного хльба, а 4 опыта съ блымъ и чернымъ 
хлЬбомъ, съ цёлью имфть масштабъ для болЪе правильной оцнки 
пищевого достоинства изслфдуемыхъ суррогатовъ. ВсЪхь изслЪ- 
дованныхь суррогатовъ было 14; надъ каждымъ изъ нихъ про- 
изведено по 2 параллельныхъ опыта, опыты были трехдневные 
надъ двумя совершенно здоровыми субъектами. Хлфбъ давался 
аа ПБат. Въ виду того, что усвояемость большинства суррога- 
товъ, собственно ихъ азота, почти такая же, какъ чернаго отру- 
бистаго хльба, нЪкоторые же по усвояемости приближаются къ 
бЪлому хлЪбу, а пруме стоятъ гораздо ниже чернаго хлЪба, авторъ 
въ одной изъ своихъ таблицъ раздЪлилъ суррогаты на 3 группы, 
взявъ за основан!е при дЪлен!и усвояемость азота. Эту таблицу, 
какъ самую характерную и вполнф иллюстрирующую работу 
автора, мы и приведемъ. Цифры въ ней показаны средня. 

При бЪломъ хлЪбЪ усвоено’ въ /: сух. вещ.—92,65, азота— 


81,92, золы—73,86. 






Т-я группа хлб. 











Усвоено 


Ржанные 
сухари 


въ ы ой № 


Горохов 
Свеклов 
Гречнев 
Кукур- 
Черный 
хлЪбъ 
БВерезк 
Лебелд. 


Сухов. вещ 86.69 | › | › | | 8610] 88:02 |» |» |» >|» 




















Азота.. .| 77.90] >|» |» | 70,091 ОВ > | * 
| ыы] 

Главнъйш!й выводъ изъ работы тотъ, что, при исключитель- 
номъ питан!и чернымъ хлЪбомъ и его суррогатами, азотное равно- 
въс1е нарушается, т. е. человЪкъ теряетъ азота больше, чёмъ 
усваиваетъ его. При питан!и смЪсью-—чернымъ хлЪфбомъ и дру- 
гими растительными веществами усвояемость азота выше, чфмъ 
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при питан!и порознь этими веществами. Вообще же суррогаты 
не могутъ замфнить чернаго хлЪба; при питан!и ими человЪкъ 
истощается, къ тому же отъ нЪкоторыхъ примЪсей наступаетъ 
разстройство желудочно-кишечнаго канала. 

О питательности такъ называемыхъ отрубистыхъ хлЪбовъ 
обширную работу написалъ Покровсюй 1“. Свои опыты онъ про- 
дБлалъ въ гиМенической лаборатор!и Военно-Медицинской Ака- 
дем!и, подъ руководствомъ проф. Шидловскаго. Онъ опредЪлялъ 
усвояемость и свойства хлЪба съ вполнЪ опредфленнымъ и очень 
большимъ °/и содержан!емъ отрубей, усвояемость безотрубистыхъ 
хлЪбовъ, зависимость усвояемости отъ измельчен!я отрубей; опыты 
онъ дЪлалъ на себЪ и лабораторномъ служителЪ; трехдневные 
хлЬбные перюды (во время которыхъ кромЪ 800 — 1200 грм. 
хлЪба давались только жидк чай съ сахаромъ, вода и соль— 
всего жидкости отъ 2000—3000 куб. сан.) смЪнялись пер!одами 
съ извЪфстной смЪшанной пищей. 

При химическомъ анализЪ пищевыхъ процуктовъ, мочи. и 
экскрементовъ авторъ пользовался слфдующими методами: азотъ 
опредфлялся по способу Кце!Ча -М/ШайВ’а, жиры въ аппаратЪ 
ЗохМега, клЪтчатка по способу Неппефегд’а и ЗюБтапп’а. 

По химическому составу отруби оказались довольно питатель- 
нымъ матер!аломъ. Произведенные имъ анализы ржаной муки и 
отрубей дали слЪдующия цифры: ржан. отруби крупн. продажн.: 
воды 11,35 и на 100 частей сухого вещества: азота 2,92; б$л- 
ковъ 18,25; жира 3,24; клЪтчатки 5,0; золы 4,12, крахмала и 
проч. 69,39. Ржаная мука цфльная крупнаго помола: воды 12,52 
и на 100 частей сухого вещества: азота 2,59; бфлковъ 16,19; 
жира 2,112; клЪтчатки 2,55; золы 1,96; крахмала и проч. 717,19. 


Опыты съ 6-ю сортами ржаного хлЪба дали слЪдующ ре- 


зультатъ: 
НС Усвоено въ 9/1: 
сух. вещ. азота. 
Мука обдирная безотрубистая (2°/, отрубей). 90,81 19,88 
Мука цфльн. помола безотруб. (5°/ отрубей). 86,17 170,01 
Мука обцирная съ 50°/, измельчен. отрубей 


(отруби отсъяны отъ муки, измельчен. и при- 


бавяенызобраныо) ое ео а Об, с боао 
Мука обдирная съ 50], отрубей (отруби круп- 

НЕО Е ое ое ОО ОЗНА 
Мука обдирная съ 70%/, отрубей (отруби какъ 

въ прошломъ опытф) . . : 18,49 51,04 


Мука цльн. помола съ 505°/, отрубей (струби 
крупные, получены отсЪвомъ изъ той же муки). 81,10 55,54 






ЦовЪ 
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служи, 
гиМени 
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НОМИЧОСЬ 

ВЬ сс 
беды, жел 

ШИНСТВо о 

тОВЪ НИЗщ. 











РЕ 
Плохую усвояемость отрубистыхъ хльбовъ авторъ объясняетъ 
низкой усвояемостью самихъ отрубей; которую онъ, путемъ теоре- 
тическаго вычисленйя, опредЪлилъ въ 74,240} для сухого веще- 
ства и 43,64%], для азота. 


6 
Въ послЪднее время появилась работа Добросклонскаго 3: 


дающая богатый матер!алъ для оцфнки питательности голодныхЪ 


хлЪбовъ. 

Работа произведена въ гигенической лаборатор!и проф. Хло- 
пина, при Клиническомъ Институт Вел. Кн. Елены Павловны. 

Авторъ произвелъь оцфнку питательнаго достоинства, образ- 
цовъ голоднаго хлЪба, служившаго пищей голодающему населе- 
нию въ зиму 1906—1907 гг.; матер!аломъ для изслфдован!я по- 
служили образцы голоднаго хлЬба (числомъ 10), присланные въ 
гименическую лаботаторю проф. Хлопина комитетомъ для ока- 
зан!я помощи голодающимъ, состоящимъ при Имп. Вольно-Эко- 
номичоскомъ О-вЪ въ С.-Петербург. 

Въ составъ голодныхъ хлЪбовъ входили; отруби, сЪмена_ ле- 
беды, желуди, просо, солома, куколь, картофель и друг. Боль- 
шинство образцовъ должно быть отнесено къ группЪ суррога- 
товъ низшаго порядка. 

Для установки дагноза качественнаго состава каждаго образца, 
авторомъ, по способу Шульце, дЪлались микроскопическя изслЪ- 
дован!я и химическая проба по способу Капустина. 

При своихъ дальнфйшихъ изслЪдован1яхъ авторъ пользовался 
тьми же методами, что и Стефановсюй. 

Составъ голодныхъ хлЪбовъ по его анализамъ такой: 


Въ сухомъ веществ $: 

















| Ая з < =: вез л 

я | н к С] я | 

Е ото я Ё 5 

м | < |5 | я > | о 

О и 
ети. о 

Рожь, отруби .. .| т42| 2,640 | 12.02 | 1,68 | 70,28 | 5.82 | 5,72 
Плохо провзян. рожь. 8.59 2,236 10,88 | 1.06 | 76,71 2,48 | 5,78 
Рожь, просо, сорн. травы 10,04 | 2,705 | 13,47 | 0,78 | 7116 | 4,30 6.30 
Рожь, лебеда,сорн.травы 10,67 | 2.702 | 12,64 | 2,04 | 65,62 38,97 | 6,48 
Лебеда, рожь . ..| 9,35| 2,476 12,96 | 8,11 | 54,67 | 12,75 | 13,99 
Рожь, желуди... -.| 10.601 1,789 10,42 | 3,27 | 7252| 8,21 | 4,82 
те т ао 8,67 | 2,50 | 76,34. 7,01 | 4,55 
КОЖЕ ...| 10,891 1,518 | 8,69 2,84 | 80,42| 4,00 3,28 

Рожь, желуди, просо, со- | | | | 
лома... р: 1,597 | 8,83 | 3,91 | 79,38 | 3,89 | 2,84 


Рожь, желуди, картоф., Не. | | | | 
солома . м Е 1,532 7,97 3,42 17525 6,55 | 3,21 
] | 


] 


| 
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По содержаншю азотистыхъ веществЪ всЪ суррогаты, входя- 
ще въ составъ голодныхь хлфбовъ, распадаются на ДВЪ труппы: 
`‘богатыхъ азотомъ (отруби, лебеда и березка) и бЪдныхъ (желуди, 
солома, кора); соотвфтственно этому и хлЪба могутъ предста- 


влять значительныя колебан!я въ содержан!и азотистыхъ ве- . 2 
богатыхъ азотомъ (лебедный 


500 


° ществъ, образуя группу хлфбовъ, 1880! 
хлЬбъ) и бЪдныхь имъ (желудковый). НаиболЪе постояннымъ свой- 1 
_ ствомъ, ‘присущимъ всфмъ хлфбамъ низшей категор!и, должно | ТЫХа 
явиться богатство кльтчаткой; затЪмъ въ большинств$ хлфбовъ „ т р 
болье или менфе увеличенное, сравнительно съ нормальнымъ й НИК 
ржанымъ хлфбомъ,—содержан!е жира и минеральныхъ веществъ. + + 
Кром опредфленйя химическаго состава голодныхъ хлЪбовъ, ЛЬ 861 
авторъ произвель также опытъ искусственнаго перевариван!я з $11 
ихъ въ натуральномъ желудочномъ сокЪ. По коэффишенту ра- Мелицинск 
створимости голодныхъ хлфбовъ съ желудочномъ сокЪ, авторъ | в 
всЪ голодные хлфба дфлитъ на двЪ группы: 1—съ коэффищен- ВТ. 
томъ 73,9—80,20], близкимъ кь коэффищенту ржаного хлЪба и ` ТП 
2—съ коэффищентомъ гораздо меньшимъ—55,20/); къ послфдней | р 
категор!и относится лебедный хлЪбъ и, особенно, желудковые | Аиенеко 
хлЪба, растворимость бЪлковыхъь веществъ которыхъ въ желу- Си, 
дочномъ сокЪ всего лишь 21,7—40,59/.. 11 (и 
Вообще трудъ этотъ довольно обширный, ‚въ немъ собрано Ва, т 
все, что касается вопроса о голодномъ хлЪбЪ. Посль введен!я, в (в . 
въ которомъ приводятся историческ!я данныя литературы о го- р Вау А 
о хлЪбахъ, авторъ описываетъ существующ!я классифи- И # Г, 
каши голодныхь хлЪбовъ, а также дЬлаеть краткое описан!е А 1, 
главнфйшихъ суррогатовъ; въ третьей главЪ указываетъ методы и ин, ж 
вис изслЪдован!я, здЪсь же подробно описываетъ внфш- | 1 ко 
ня свойства и составъ изслдуемыхь образцовъ хлЪба и муки. а, < 0, 
Выводъ автора тотъ, что «голодные хлЪфба». отличаясь отъ р № 
ржаного значительно меньшей усвояемостью, а БЕ большинствЪ и. % т №. 
и меньшимъ содержанемъ всёхъ питательныхъ частей, не мо- \ у и, у. 
гутъ поддерживать жизнь организма долгое в к ет О к ит 
«голодный хлЬбъ» ремя. КромБ тог В чм 
Е въ большинствь случаевъ, обладаетъ другими т $ КА, 
свойствами, правда, мало изученными ь да РУ и й о 
р НА › но вредно влляющими на й ®, 4, 
м и 
№ 
м: м 
А % °С 
\ А, №, \ 
а 





а = 
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Горохъ. 





# 


ГЛАВА \П. 


Сфмена бобовыхъ растенй, картофель, капуста, овощи, 
грибы. 


Смена бобовыхъ растенй, какъ-то: бобы, фасоль, горохъ, 
чечевица, какъ пищевой продуктъ, очень распространены среди 
населен!я Росфи. По свЪдфнямъ Министерства Финансовъ *), 
ежегодный сборъ гороха не многимъ меньше, ч$мЪъ, напримЪръ, 
гречихи, такъ въ тысячахь пудовъ для перваго эта цифра бу- 
деть 37855, а для второй 52940. СЪмена бобовыхъ растен!й 
отличаются значительнымъ содержанемъ азотистыхъ веществъ, 
послЪднихъ не только больше, чмъ въ остальныхъ раститель- 
ныхъ продуктахъ, но даже больше, чёмъ въ мясЪ. Понятно, что 
это качество сфмянъ бобовыхъ въ связи съ сравнительной де- 
шевизной ихъ, вполнф объясняють такое широкое потреблен!е 
этихь продуктовъ среди бФднаго и плохо кормящагося русскаго 


населения. 

Въ послфднее время стали съ успЪхомъ культивировать въ 
Росс!и китайск!й бобъ сою; послЪднее растен!е, при еще боль- 
шемъ содержан!и азотистыхъ веществъ, богато жиромъ. По сло- 
вамъ Органова **) сборъ смянъ сои съ десятины 82— 144 пуда. 

Работъ по изслфдован!ю бобовыхъ растен!й въ русской лите- 
ратурЪ немного. Питательность горсха впервые опредфлялъ Во- 
рошиловъ ', который надъ самимъ собой произвелъ опыты па- 
раллельнаго питанйя мясомъ и горохомъ при двухъ условяхъ: 
сравнительнаго покоя и усиленной мышечной дЪятельности. 

Сущность опытовъ сводилась къ слфдующему: прежде всего 
авторъ устанавливалъ равенство всЪхъ услов!й жизни въ срав- 





. 
*) Ежегодникъ Министерства Финансовъ. Выпускъ 1904 г. 
3%) Органовъ. Соя или масличный горохъ. Труды Вольно-Экономи- 


ческаго О-ва, февраль 1881 г. 
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ниваемыхъ между собой питавяхъ мясомъ и горохомъ; для каж- 
даго ряда опытовъ устанавливалъ однообразную по. качеству и 
количеству пищу. Какъ въ пищЪ, такъ и въ выдфленяхъ опре- 
дЪлялось содержанйе азота, а также наблюдались, при -данныхъ 
условяхъ опыта, колебан!я абсолютнаго и удьльнаго вёса тФла, 
колебан!я объема ногъ и окружности руке; ежедневно измфрялъ 
утреннюю и вечернюю температуру своего тъла, словомъ вс 
эти показаня принималъ какъ критер!й степени достаточности 
>” питан!я. Суточная порщя пищи состояла изъ 300. грм. гороха 
или 300 грм. мяса, 400 грм. хлЪба, 100 грм. сахара, воды и 
соли 10 грм. Содержане азота въ жаренномъ мясз было по его 

анализамъ 3,89°/, а въ горохЪ 4,119/.. Усвояемость азотистыхъ 

частей мяса при среднихъ дозахъ его была 97,4°/%, а азотистыхъ 

веществъ гороха—87,70|, тогда какъ усвояемость безазотистыхъ 

веществъ при гороховой д!этЪ равнялась 96,75/; усвояемость 

же азотистыхъ веществъ при кормлен!и хлЪбомъ, горохомъ и са- 

харомъ— 85,05%. 

Такимъ образомъ авторъ говоритъ, что безазотистыя органи- 
.| ческя вещества усвояются хорошо, чего нельзя сказать относи- 
тельно азотистыхъ веществлть, но однако же нельзя дфлать рЪ- 
шительнаго приговора относительно гороха, въ смысл. достиже- 
н|я главныхъ цфлей питан!я, такъ какъ во все время опыта при 
такой дэтЪ абсолютный вфсъ тфла держался на одномъ уровнЪ, 
а при увеличен!и дозы гороха даже повышался. 

Чтобы сравнить питательность гороха и мяса при усиленной 
мышечной работЪ, авторомъ произведены 4 ряда опытовъ; меха- 
ническая работа заключалась въ томъ, что въ течен!е извфстнаго 
числа часовъ имъ поднималась известная тяжесть на опредЪ- 
ленную высоту. ЗдЪсь онъ замфтилъ, что усвояемость всЪхъ со- 
ставныхъ частей гороха уменьшается при переходЪ отъ покоя 
р къ работЪ, но всего больше при увеличен!и суточной порщи го- 
роха. Усвояемость бФлковъ при мясной д1этЪ оказывается не- 
сравненно выше, чёмъ при растительной: ‘|, азота, выводимаго 
изъ тфла экскрементами при всЪхъ видоизм$нен!яхь величины 
работы и суточныхъ дозъ пищи оказывается ничтожнымь въ 
сравнен!и съ того же величиной при гороховой д1этЪ. 





На основан!и своихъ опытовъ авторъ даетъ условное число- 
| вое отношен!е питательности мяса и гороха, т. е. питательный 
| ихъ эквивалентъ, причемъ говоритъ, что условнымъ онъ назы- 
ваеть его потому, что въ его ‘опытахъ питательный эффектъ 











59 з 
р 


— 160 — 
былъ результатомъ потреблен!я всей пищевой см$си, а не одного 


мяса и гороха. 
Такимъ образомъ ая порщя, достаточная для поддер- 


жан!я въ организмЪ азотистаго равновЪс!я при относительномъ 
поко должна состоять изъ 400 грм. хлЪба; 100 сахара, и 450 
грм. сырого, безъ жира, мяса. Тогда приблизительный питатель- 
ный эквивалентъ при гороховой д!этф, по словамъ автора, вы- 
разился бы въ такихъ цифрахъ: 300 грм. гороха, 400 грм. хлЪба 
и 100 грм. сахара. 

Кром этого, Чакалевъ * въ 1886 г. произвелъ опыты опре- 
дълен!я состава и усвояемости растительныхъ консервовъ, пред- 
ложенныхъ для войскъ. Предметомъ изслфдован!я его были три 
сорта консервовъ фабрики Азибера: гороховая, бобовая и чече- 
вичная похлебка. 


Результаты анализа въ °/, таковы: 


гороховая похлебка бобовая чечевичная 
Воды втесе 14,198 14,162 ИЕ) 
Жир век 14,228 13,865 14,485 
Авотале еек 2,118 2,541 2,319 
Бла неона 16,389 17,278 16,496 
Крахмала. . . 39,885 39,389 39,728 
КлЪтчатки. . . 5,806 6,262 6,253 
Золы аа ое 7,360 1,609 7,326 


Для опредфлен!я усвояемости было произведено 25 опытовъ 
надъ 4-мя арестантами. Въ нЪкоторыхъ случаяхь ихь кормили 
одной консервной похлебкой, въ другихъ съ хлЪбомъ, затфмъ 
были еще сдфланы 3 опыта съ обыкновенной смЪшанной пищей 
и 4 опыта съ обыкновеннымъ гороховымъ супомъ и, наконецъ, 
2 опыта съ однимъ ржанымъ хлЪбомъ. 


1 ° 
Средн!й °/, усвоеннаго азота У него получился слЪ дующий: 


Гороховая похлебка безъ хльба ее КЕНИИ 

р: съ хлЪбомь. . . 68,921 

ТОбЕНЫЙ горохъ безъ хлфба.... 15917 

ы. съ хлЬбомь. . .. 69.981 

БОбОВЫЙ консервъ безъ хльба. .. 64.445 
у: съ хлЪбомь.... 64, 

чёчеваадый консервъ безъ хлЪба а 
ы 2 

=. съ хлЪбомъ . 68,710 


Ъ6 
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Такимъ образомъ, авторъ дфлаетъ тотъ выводъ, что усвояе- 
мость бълковыхь веществъ чечевичнаго и гороховаго консерва 
лучше, ч6мъ бобоваго; усвояемость азотистыхъ веществъ горо- 
ховаго консерва хуже, чЪмъ гороха, приготовленнаго обыкновен- 
нымъ образомъ; усвояемость блковыхъ веществъ хлЪба, дан- 
наго вмЪстЪ съ растительнымь консервомъ, н$сколько лучше. 
чЪмъ одного хлЪба. 





Химический составъ китайскаго боба сои впервые опредЪлялЪ соя. 
>> Гиляранск!й *; по его изслёдованямъ онъ представляется въ 

: слЪдующемъ видЪ: воды 9,26; жира 17,23; бЪлковыхъ веществъ 

| 37,14; крахмала, клЪтчатки 31,59; золы 4,780]. 

Подробно познакомилъ русскихь врачей съ ботаническими 
особенностями, исторей культуры въ Росси и съ питательными 
достоинствами этого растеня Липск 7. По его химическому 
изсльдованю составъ сои представляется въ сл$дующемъ видЪ: 
воды— 7,113; маслян. веществъ— 18,633; бфлков. вещ.— 38,441; 
крахмала— 30,734; золы — 5,059°15. 

Липск!Й говоритъ, что бобы сои очень богаты главными пи- 
Е. тательными веществами и превосходятъ въ этомъ отношен!и всЪ 
извЪстные виды стручковыхъ плодовъ, а по содержаню жира 
могуть даже быть отнесены къ маслянистымъ сЪменамъ. 

КромЪ химическаго изслфдован!я онъ произвелъ опыты кор- 
млен!я здоровыхъ людей соей; дЪлалось это слёдующимъ обра- 
зомъ: двумь лицамъ въ продолжен!е двухъ сутокъ цавалась 
только соя въ видЪ каши или киселя, приготовленныхъ изъ муки 
сои; чаю и воды ‚давалось сколько угодно. Въ пищЪ и въ калЪ 
азоть опредфлялся по способу \Ле]-\М/агегёгар’а, а въ мочЪ по 
способу Зеедеп’а, жиръ извлекался аппаратомъ бохШеРа; азотъ 
и жиръ, выведенные каломъ, принимались авторомъ за принад- 
лежан!е къ пищЪ и неусвоенные кишечникомъ. 

— Средн!й процентъ неусвоеннаго азота равнялся 19,548, а не- 
| усвоеннаго жира было 19,229|5; приведенныя цифры ясно дока- 

зываютъ, что усвояемость азотистыхъ и жирныхь частей сои 
такое же, какъ и гороха, благо хлЪба и многихъ другихъ ра- 
| стительныхъ пищевыхъ средствъ. 





Въ болЪе позднйшее время А. Никитинъ 13, въ физ1ологиче- 
| ской лаборатор!и проф. А. Я. Данилевскаго, произвелъ химиче- 
ск анализъ сои. 

й Собственно имъ было изслЪдовано два образца черной сои: 


й одинъ изъ Курской губ. и одинъ изъ Области войска Донского 
| Составъ ихъ таковъ: 
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Для питан!я бЪднфйшихъ классовъ населен!я имфетъ весьма 
высокое значене картофель: 

Главныя преимущества его это дешевизна и возможность лег- 
каго приготовлен!я разнообразныхъ вкусовыхъ блюдъ; ежегодный 
сборъ картофеля въ Росс!и достигаетъ 1,506,884 тыс. пуд., т. е. 
значительно больше, чфмъ ежегодный сборъ ржи. 

По изслфдован!ю же столь распространеннаго въ Росси пи- 
щевого продукта, какимъ является картофель, имЪется въ лите- 
ратур всего одна работа НЪмченкова, да и та относится къ 
восьмидесятымъ годамъ. Этотъ авторъ опредфлялъ какъ хими- 
сеск!й составъ, такъ и усвояемость картофеля. Для послфдней 
цфли авторъ произвель 6 опытовъ надъ 7 здоровыми людьми; 
каждый опытъ состоялъ изъ 2 пер!одовъ: перюда со смЪшанной 


пищей, состоящаго изъ ситнаго хлЪба и ростбифа и перода чи- = 
сто картофельнаго; каждый перюдъ продолжался три дня. При = 


химическихъ анализахъ вводимой и выводимой пищи азотъ опре- 
дълялся по К]е!ЧаБГю, жиръ въ аппаратЪ ЗохШеРа, крахмалъ по 
способу Еашепрасв”а, бЪлки опредфлялись по способу Звиега 
т.е. истинные бЪлки. 

Составъ картофеля по анализамъ автора таковъ: весь азотъ 
0,33. У. В.—1,092, истинныхъ бЪлковъ 1,13, жира 0,22, крах- 
мала 19,56, золы 0,99, воды 76,13, клЪтчатки и экстрактивныхъ 
веществъ 0,96. 

Въ вареномъ картофелЪ всего азота 0,36%], истинныхъ бЪл- 
ковъ 1,18°/о, воды 77,9%]. 

При кормлен!и картофелемъ, въ среднемъ, усвоилось сухой 
массы 93,49], азота вообще 59,45], истинныхъ бЪлковъ 41,39/.. 

При исключительно картофельной пищЪ происходить въ 
значительной степени азотистое голодане. Падене въ вЪсЪ 
испытуемыхъ при картофельной пищ замЪфчалось во всЪхъ слу- 
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чаяхъ. и содержан!е азота въ калЪ всегда принадлежало, глав- 
нымъ образомъ бЪлковиннымъ соединен!ямъ. 

Въ русской литературЪ также немного работъ по изслЪдова- 
ню еще болЪе распространеннаго продукта, именно капусты. 
Всего имфется три работы: Нехамеса и [Шюнтковскаго по. опре- 
дфлению химическаго состава свЪжей и квашеной капусты и А. И. 
Михайлова 12, по опредЪлен!ю химическаго состава сушеной ква- 
шеной капусты. 

Нехамесъ ° въ гиМенической лаборатор!и проф. Доброславина 
свои изслЪдован!я производилъ по слфдующему плану: опред$- 
лялся среднйй вЪсъ съФдобной части свЪжаго кочана и изсл$до- 
вались питательныя составныя. начала въ ней, изучался обыкно- 
венный способъ приготовлен!я квашеной капусты на зиму и при- 
готовлен!я ея безъ соли; въ послЪднемъ случа опредфлялись тЪ 
же питательныя начала, которыя были. изслфдованы въ съЪдоб- 
ной части свЪжаго кочана; кромЪ того въ сокф квашеной капу- 
сты опредфлялись свободныя кислоты или кислотность, уксусная, 
молочныя кислоты, послЪдняя въ видЪ соли окиси цинка. 

Въ кочан съфдобная часть составляетъ 57,28%/, отбрасыва- 
емые листья 30,69°/, и кочерыжка 12,039]. 

Крахмалъ опредфлялся по способу РИЙ?2’а, жиры опредфлялись 
настаивашемъ сухого вещества абсолютнымъ эфиромъ: бЪлковин- 
ныя вещества опредфлялись сжиган!емъ сухого вещества съ на- 
тронной известью по способу \/1е!-\/атепар'а. 

Средн!й °/. содержан!я питательныхъ началъ въ съЪдобной 
части кочана: воды 92,564, сухихъ веществъ 7,436. 

Въ сухомъ веществЪ: бЪлковинныхъ веществъ 1,968; неорга- 
ническихъ веществъ 0,685; жирных». веществъ 0,262; вымывной 
глюкозы —3,379; крахмала—0,223; клЪтчатки— 0,861; потери— 
0,058. 

Въ квашеной капустЪ воды 91,359; бЪлковыхъ веществъ 1,542; 
неорганическихъ веществъ 0,747; жирныхъ веществъ 0,294; вы- 
мывной глюкозы 2,547; крахмала 1,051; клФтчатки 1,953; потери 
0,5079/5. 

Изъ этого видно, что: 1) въ квашеной капустЪ больше, чфмъ 
въ свъжей неорганическихъ веществъ, крахмала и клЪтчатки и 
2) меньше, чфмъ въ свЪъжей капустЪ содержится въ ней воды, 
бълковь и вымывной глюкозы, послфдняя уменьшена вслдстве 


кислаго броженйя. 
Пзонтковсюй И свою работу также произвелъ въ гинениче- 
ской лаборатор!и Военно-Медицинской Академ!и. 


Капуста. 
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Такъ какъ во всЪхъ вышепривеценныхъ анализахъ количе- 
ство бЪлка Нехамесъ опредфлялъ по валовому количеству азота, 
а количество его въ веществ не всегда соотвЪтствуетъ содер- 
жаню въ веществЪ бЪлка, то ПШюнткозсвй занялся выясненемъ 
Е _ количества истинныхъ бФлковъ въ веществ. Для этого имъ былъ 
выбранъ методъ Зфиега, основанный на изслфдован!и КИдач- 
_зеп’а, что влажный гидратъ окиси мфди имфетъ свойства оса- 


< в бЪълковыя тЪла изъ растворовъ, не содержащихъ свобод- 





° вой щелочи; амидныя соединен!я, азотнокислыя и амм!ачныя соли 
_ при этомъ остаются въ растворЪ. Азотъ имъ опредЪлялся по спо- 
собу КеЧаБГя, видоизм5ненному \И Ша Н‘омъ. Результаты его 
изслфдован!й, т. е. полученное имъ количество всего азота и 
азота истинныхь бФлковъ въ ‘/, видно изъ слфдующаго: 





нана ффф6фЩ 
0/0 всего  |°/о азота ист.| б/о истин. 


| 

5 | азота въ ве- бЪлк. въ ве-| бЪлковЕ въ 
Среднее для капусты А ществ® ществЪ веществ 
р 
- 
© 





сух. |свЪж.| сух. | свъж. сух. |свЪж. 








Шинкованной....| 90,9 | 1,9296 0,1759] 0,7579] 0,0691 4,7369 0,4819 
Квашен. рубленная. . | 91,4 | 2,9775 0,2561] 1,3915] 0,1197 | 8,6969 | 0,7481 


СвЪж. кочан. (зимовка, 
бЪлокоч. Браун.). ..| 92,4 | 4,0915 0,3130] 1,9469 0,1489 |12,1681 0,9806 








Изъ этого видно, что далеко не весь азоть капусты прихо- 
дится на долю истинныхъ бЪлковЪъ; въ свфжей капустЪ общее 
количество азота больше, чфмъ въ квашеной; вь послЪфдней, остав- ` 
шейся отъ прошлаго года, истинныхъ бЪлковъ меньше, ч$мъ въ 
свфже-квашеной; это авторъ объясняеть разложешемъ бЪлковъ 
и амидныхъ соединеШй при долго продолжающихся ферментив- 
ныхъ процессахъ, развивающихся при квашен!и капусты. | 

Квашеная капуста рубленная содержитъ нфсколько больше, 
чФмъ шинкованная, какъ всего азота, такъ и азота истинныхъ 
бЪлковъ, такъ какъ при приготовлени первой рубятся и зеле- 
ные верхн!е листья, тщательно отбрасываемые при шинкован!и; 


а 
А зеленые листья, по изслЪдован!ю Ро#?а болЪе богаты 
бЪлкомъ. ; 








Такимъ образомъ питательность капусты меньше, чЪмъ до сихъ 
поръ думали, перечисляя весь содержащийся въ ней азотъ на бЪлки. 

Въ заключен!е авторъ приводитъ данныя по усвояемости ка- 
пусты, заимствованныя имъ у Авсидитйскаго. У послЪдняго усво- 
яемость азота квашеной капусты довольно высока, хотя и меньше 
усвояемости чернаго хлЪба, въ ‘среднемъ 59.70/; въ смфшанной 
пищф азота капусты усвоилось больше, напримфръ, съ мясомъ 
усвоилось въ среднемъ 89,89/.. 

ОбмЪнъ азота при капустной д!эт$ усиленъ, онъ въ 3—5 разъ 
превышаетъ количество усвоеннаго азота; при растительной щэтЪ 
метаморфозъ вообще понижается, повышен!е же его при капуст- 
ной ДэтЪ объясняется тфмъ, что вводимое при ней количество 
азота, жира и углеводовъ не удовлетворяеть потребностямъ ор- 
ганизма, онъ голодаетъ и раздаетъ собственные блки. 

Составъ квашеной сушеной капусты, по изслфдован!ямъ проф. 
Михайлова '°, представляется въ такомъ видЪ: воды 6,24; золы 
24,18; молочной кислоты 4,01; азота 1,95; въ томъ числф азота 
истинныхъ бфлковъ 0,53, жира 1,33, клЪтчатки 8,5601. 

Овощи, равно какъ и плоды, вслфдстве содержан!я пектино- 
выхъ веществъ, кислотъ эфирныхъ веществъ и минеральныхъ 
солей, всего ближе стоятъ къ вкусовымъ средствамъ и въ тьхъ 
количествахъ, въ какихъ они обыкновенно принимаются съ пи- 
щей, содержатъ мало пищевыхъ веществъ. 

Въ 1885 г. Э. Бота в произвелъ химичесмй анализъ слЪду- 
ющихь плодовъ: арбуза, дыни, тыквы, горлянки и томата, ра- 
стущихъ въ окрестностяхъ г. Астрахани (СисшНа СигаЙас Шип, 
Сисси! тео 11оп, Сиси!БНа реро1пп., Зо]опатЕАсорегз!сита №Апп). 

По его изслЪдованямъ арбузъ въ 100 частяхъ содержитъ 
коры 0,307; плотныхъ веществъ вообще 0,550, сЪмянъ 0,610, 
сверхъ того плотныхъ составныхъ частей сока 8,297. Сокъ ар- 
буза содержитъ: винограднаго сахара въ несъФдобныхъ частяхъ 
1,250 и въ съфдобныхъ 4,545; тростниковаго сахара въ съЪцоб- 
ныхъ частяхъ 3,598 и всего сахара 9,393, золы 1,3709/, 

Смена арбуза содержатъ жирнаговысыхающаго масла37,7349/; 
нерастворимой золы въ алкоголЪ 2,29%; бЪлковины 6,000}; са- 
хара винограцнаго 3,00%/;; древесины 46,026; фосфорной кислой 
извести 1,959/0; жидкости 3,009. 

Въсъ дыни вар!ируетъ отъ 1—5 и даже доходитъ до 14 фун- 
товъ. Содержитъ въ 100 частяхъ: коры 1,111; плотныхъ веществъ 
1,111; сСмянъ 1,165; плотныхъ составныхъ веществъ сока 10,237. 


Овощи. 








_Сокъ дыни: У. В. при 259С — 1,040; реакшя кислая; виноград- 
наго сахара 3,747 и тростниковаго 5,340 на 100 частей. . 
Въ 100 частяхь сфмянь жирнаго масла 39,380; бълковины 
7,000. Сахару винограднаго 1,600; смолы, нерастворимой въ ал- 
коголЪ 5,00; камеди 4,200; древесины 40,000; фосфорнокислой из- 
вести 0,720; влаги 5,000. 

Тыква достигаетъ вЪса въ 10—15 фунтовъ; содержитъ' коры 
16,67; плотныхь Фдомыхъ частей 7,75; плотныхъ частей сока— 
8,50; сЪмянъ 5,00. 

Сокъ тыквы—У. В. при 25°С 1,043; Реакщя кислая; въ 100 
частяхъ содержитъ: винограднаго сахара 1,666; тростниковаго са- 


хара 8,972; крахмала 4,2591. 

Горлянка по составу подходить къ тыквЪ, вЪсъ ея бываетъ 
отъь 6—10'`фунтовъ. 

У. В. сока томата при 20° С— 1,022; плотныхъ же веществъ въ 
сок 6,769/.. Качественно въ сокЪ опредфлены: яблочно и лимонно- 
кислая известь, виноградный сокъ, бфлковина и слизь; виноград- 
наго сахара 3,1059]. 

Въ общемъ питательное значен!е грибовъ таково, какъ и зе- 
леныхъ овощей, т$мъ не менфе они составляютъ довольно лю- 
бимое пищевое средство русскаго народа и употребляются какъ 
въ свЪжемъ, такъ и въ консервированномъ видЪ. 

Грибы были изслфдованы въ 1877 г. Соколовымъ и десять 
льть спустя Маргевичемъ 5. Работа проф. Соколова ? небольшая, 
результаты его анализовъ видны изъ нижеслфдующихъ таблицъ: 
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РА БЕ ЦА 





Е. <, 
Воещз еди-| Во! 5 Во]еиз Воейв Зса- 
(Вы: о. о алоШабоз | Бег (Ва): 
я . (сёре сошез-| (ВщШ): То]. | 50]. та 
1её вугоПе).| мые).  |пеиз(Глию).| (Зепае®). 
Окись желФза. .. 1,6: 0,98 0,58 1,11 


Работа Маргевича ° боле общирна; анализы произведены 
имъ подъ руководствомъ проф. Доброславина и коснулись опре- 
дълен!я состава почти всфхъ грибовъ, произростающихъ въ 
Росси. 

При химическомъ анализЪ грибовъ, говоритъ авторъ, вообще 
нужно помнить: что возрасть гриба вляетъ на количество и 
качество питательныхъ веществъ; процессъ высушиван!я, смотря 
по тому, какъ онъ производился, можетъ уменьшить количество 
питательнаго матер!ала; ошибка ‘въ получен!и большого коли- 
чества азота можетъ зависить отъ присутстыя червей въ грибЪ 
ит. д. 

Колебан!я составныхъ частей въ свЪжихъ русскихъ грибахъ, 
какь въ корешкЪ, такъ и въ шляпк%, видны изъ слЪдующаго: 





влекаем. желу- | 
дочн. сокомъ. | 52,88 58,13 | 48,78 | 42.08 | 33,05 
Азот. вещ. из- | | | 
влекаем. желу- | | х 
6,55 576] 6,89 6,85 


и 21,24 | 16,74 
























Корешекъ Шляпка 
Воды . . . 87,02 (боровикъ) 84,03 (боровикъ) 
92,53 (опенокъ) 92,80 (опенокъ) 
Жира. . . 0,24 (моховикъ) 0,35 (опенокъ) 
1,24 (подосиновикъ) 0,94 (березовикъ) 
Маннита. . 0,68 (опенокъ) 0,77 (опенокъ) 
2,34 (подосиновикъ) 2,04 (березовикъ) 
Сахара . . 0,02 (масленокъ) 0,05 (подосиновикъ) 
0,49 (лисичка) 0,56 (сыроЪжка) 
Золы. . . 0,46 (груздь) 0,7 (груздь) 
1,15 (боровикъ) 1,46 (березовикъ) 
Кльтчатки . 2,19 (бЪлянка) 1,77 (масленокъ) 
5,24 (боровикъ) 3,97 (лисичка) Е 
Азот. вещ. . 2,01 (опенокъ) 2,02 (опенокъ) 
4,58 (подосиновикъ) 7,19 (березовикъ) 


Выводы автора таковы: 1) Главная и весьма значительная 
составная часть свЪжихъ грибовъ есть вода, которая распре- 
дълена въ нихь равномЪфрно, безъ разницы для корешка и 
шляпки. 

2) Питательныя вещества преимущественно находятся въ 
шляпочк; разница эта выражена въ скважникахъ больше, чмъ 

. въ пластинникахъ. 

3) Кльтчатка находится въ большомъ количествЪ и ея больше 
въ корешкЪ, чфмъ въ шляпочкЪ; разница эта значительнфе въ 
породЪ скважниковъ. 

4) Въ шляпкЪ находится питательныхъ веществъ больше въ 
нижней ея части, чЪмъ въ верхней. 

5) Разница видовъ одинаковой породы не замЪчается, т. е. 
вс пластинники одинаково питательны и скважники не отли- 
чаются рЪзко другъ отъ друга. 

Что касается вопроса могутъ ли грибы служить питатель- 
нымъ матер!аломъ, въ тфсномъ смыслЪ этого значен!я, то на- 
сколько позволительно судить на основан!и одного химическаго 
анализа, думаемъ, что ихъ питательность не особенно велика. 
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усскихъь работъ по химическому 
шихъ пищевыхъ продуктовъ, я’ 
долженъ сказать, что въ настоящемъ своемъ трудЪ, я имфлъ 
: цълью дать ‘справочныя свфдьня по каждой группЪ пищевыхъ 
° _ продуктовъ, поэтому при реферирован!и, чтобы сохранить харак- 
теръ работы извЪстнаго автора и дать болфе просторъ` для 
субъективнаго сужден!я читателя, мной, послЪ краткаго содер- 
жан!я, главнъйше выводы приводились большею частью до- 


Оканчивая разсмотрЪн!е р 
составу и усвояемости главнЪй 


7 словно. 
Думаю, что при собиран!и нужнаго мн литературнаго ма- 

тер!ала, могли быть съ. моей стороны упущен!я, тЪмъ болЪе, 

что можно считать установленнымъ тотъ фактъ, что за отсут- 

стыемъ въ русской медицинской литератур$ систематическихъ 
указателей, трудно отыскивать источники по интересующему 


2 вопросу: 
Изъ приведенныхъ литературныхъ данныхъ, по химическому 
3 составу и усвояемости пищевыхъ продуктовъ можно сдБлать то 


общее заключен!е, что русске изслЪдователи въ этой области 
заняли далеко не послфднее м$сто, а во многомъ даже опере- 
дили иностранныхъ работниковъ: при анализЪ пищевыхъ про- 
дуктовъ много методовъ изслЪдован!я, предложенныхъ русскими, 
пр!обрфли права гражданства и за-границей; также должно 
отмфтить тщательную постановку опытовъ у русскихъ авторовъ 
при опредфлен!и усвояемости пищевыхъ продуктовъ, такъ какъ 
опыты ставились на людяхъ, въ большинств на н+Фсколькихь 
субъектахъ и очень часто усвояемость’ продукта опредфлялась 
непосредственно. 


а И. 





за отсут 
гическихь 
есующем) 


ическом) 
Блать то 
области 


| 
ь 


| 
й 


| Усвояемость свЪжей рыбы близко подходить къ усвояемости 


| ровъ икра занимаетъ первое мЪсто среди другихъ пищевыхъ 
| 


\ жира копченой рыбы. *: 
\ 4. По изслфдованю мяса и его продуктовъ всфхъ русскихъ = 


— 161 — 
















ВЫВОДЫ: 


1. Изъ всЪхъ русскихъ работъ, по химическому составу и 
усвояемости пищевыхъ продуктовъ, изъ лабораторий Император- 
ской Военно-Медицинской Академи вышло 619/.. Наибольшее 
число работъ было по изслфдованю молока и молочныхъ про- 
дуктовь (именно 33, изъ которыхъ академическихъ 24, т. е. 
72,129]0), меньше всего изслфдованы сЪмена бобовыхъ и овощи, \: 
такихъ работъ 11, изъ нихъ академическихъ 6, т. е. 54,5490]. 

2. Несмотря на то, что рыба весьма распространенный про- 
дуктъ въ Росси и въ послФднее время составляеть не мало- 
важную отрасль добывающей промышленности, работъ по изслЪ- 
дованю рыбъ тоже очень немного, именно 14 (академическихъ 
10, т. е. 71,439/,), причемъ съ 80-хъ годовъ, когда появились 
три работы, до 1908 г. работъ въ этомъ направлен!и не было. 


тушенаго мяса; изъ рыбъ разнаго приготовлен!я хуже усваи- . 
вается сушеная рыба; ры@Мй жиръ, особенно копченый, усваи- 
> вается почти цфликомъ. Несмотря на такой большой процентъ 
усвояемости рыбы, послфдняя по богатству экстрактивныхь ве- 
ществъ въ д!этетикЪ должна быть поставлена ниже мяса. 
3, Русская икра впервые была изслЪдована за-границей; по - 
усвояемости азотистыхъ веществъ, по даннымъ русскихъ, авто- 


продуктовъ, усвояемость ея жира почти равна усвояемости 


работъ 28, изъ которыхъ академическихъ 24, т. е., 72,729]. ь 
Среднее русское мясо бднфе жирами и азотистыми веще- 

Ствами, чёмъ иностранное, но богаче солями и экстрактивными ве- 

Ществами. По даннымъ русскихъ авторовъ, среднее мясо содержитъ 

Жира 4,83, азотистыхь веществъ 19,26, солей 1,239],, среднее 

Же мясо по Кбп!9’у имфетъь жира 7,40, азотистыхъь веществъ 

20,10, солей 1,009/,. 

; Такая разница объясняется съ одной стороны тЪмЪ, что въ Рос- : 

Чи мало занимаются откормомъ скота для убоя; съ другой тран- 

НЫ убойнаго скота въ живомъ вид по желфзнымъ 

г Ъ, заставляя животныхъ много голодать до убоя, оказы- 
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дное вяве на качество мяса, въ которомъ неминуемо 
масса продуктовъ.обратнаго метаморфоза. По степени 

и мясо въ различныхъ видахъ его приготовленя рас- 
усвояемост слЪдующимъ образомъ: первое мЪъсто занимаеть в 
и жаренное, копченое, ВЕН и тушеное. ь 

5. Руссюя колбасы менЪе Е ЕН: въ колбась, прода- | 
ваемой у насъ, жира, въ среднемъ, 20,68 1х ИОЖАУ ТЬМЪ какъ, 
по Кбп!’у, вь нЪмецкихь колбасахъ 39,765]; бЪлковыхь ве. 
ществь въ нашихъ колбасахъ ТОТ» въ германскихъ оть 
17,64—27,31°/; кромЪ того русске колбасы содержать очень 
много воды—оть 37,37—20,76°/. 

6. Русское молоко вообще содержитъ больше жира (3,749/ ) и 
бЪлковъ (3,840/), чБмъ иностранное, въ которомъ, по даннымъ 
Кбп!о’а азот. вещ. 3,39%/о и жира 3,68°/5, сахара же и плотнаго 
остатка одинаковое количество. 

7. Масло коровье, какъ продуктъ торговли, не должно содер- 
жать много воды, пахтанья, соли и въ растопленномъ вид 
должно быть прозрачно. Въ русскомъ масл воды (9,3800) го- 
раздо меньше, чфмъь въ иностранномъ, напримфръ н%мецкомъ. 
(13,450/5); въ русскомъ. столовомъ маслЪ, и вь кухонномъ топле- 
номъ прогорклость не всегда пропорц!ональна ихъ кислотности; 
масло съ высокой кислотностью, доходящей даже до 10—120 не 
всегда горько на вкусъ. 

8. Русско-швейцарсюе сыры богаче жиромъ (31,8505) и_61:- 
нЪе азотистыми веществами (24,599! ,), нежели настояще шв 
царсвме сыры, которые содержать жира 25,339/,, а азотиссты 
веществъ 27,86°/) (по Кбп!0’у). Сл$довательно русские сыры пр 
готовляются изъ цфльнаго молока и мало фальсифируются. ОтНо- 
сительно количества воды, молочной кислоты и сахара, особой 
разницы нфтъ. Большее содержан!е золы въ русскихъ сырахЪ 
должно отнести на счетъ большей посолки, 

9. По изслёдованню м 
зано 30, изъ нихь ака 
изслЬдованио хлёба — 
т.е. 5501. 

Относительно Хим 
отмЪ 
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демическихь 15, т. е. 50%; > 
20, изъ которыхъь академическихь 1! 
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по русск. изсяЗд. по Коше’у 
азот. вещ. углеводы азот. вещ. углеводы 





Ржаная мука 12,78 69,44 9,62 13,84 
Пшеничная ‚ ... 13,69 70,92 11,60 12,29 
вю 65 9,09 75,32 
а Е 69,50 11,29 66,15 
Гречневая крупа. . . 12,27 65,12 9,28 71,40 


Само собой и отруби наши богаче питательными веществами 
и имъють большой спросъ на заграничномъ рынкВ. 

10. При изслфдовани хлфбныхъ злаковъ, только Коневъ, 

‚ двлая анализъ хлфба, опредфляль истинные бФлки, да Скоро- 
 богачь это сдБлаль для отрубей, а Хлопинъ и Волковъ для 
_ овсяной крупы, вообще въ русской литературь нфтъ данныхъ о 
количествЪ истинныхь бФлковъ въ хлфбныхъ злакахъ. 

11. По Гебтапп’у количество воды въ хлЪ6Ъ не должно пре- 
вышать 40 — 45°, скважность чернаго хлЪфба по Гевтапп’у, — 
49,2 — 70,7; воды-же въ русскомъ черномъ хлЪбЪ 46,039/,,`а 
сквожность его 46,22, слЪдовательно въ этомъ отношен!и рус- 
смй хлЪбъ ниже качествомъ, чЪмъ иностранный; но должно 
помнить, что не всегда такой пищевой продуктъ, какъ хлЪбъ, 
можно оцфнивать по химическому составу, много зависитъ отъ 
способа приготовлен!я и выпечки. 

12. Усвояемость многихъ хлЪбныхъ злаковъ непосредственно 
опытами на людяхъ опредфлялись главнымъ образомъ русскими 
авторами, въ иностранной литературЪ такихъ работъ мало. Луч- 
шей усвояемостью отличается овсяная крупа; усвоен!е азота овса, 
по даннымъ Волкова — 69,58%], а азота овсяной крупы 
лесъ“, по даннымъ Лащенкова == 905],. 

13. Работъ по изслЪдован!ю такихъ распространенныхъ пи- 
щевыхъ продуктовъ, какъ картофель и капуста, весьма мало. 
Результаты изслфдован!й русскихъ авторовъ сходны съ таковыми 
же иностранныхъ. |, усвояемости азотистыхь веществу карто- 
феля и капусты почти равны между собой. 

14. Руссюе грибы изслЪдовалъ всего одинъ авторъ въ Импе- 
раторской Воен.-Мед. Академ!и. Количество азотистых. веществъ 
въ свЪжикъ грибахъ не велико— 3,640], 


„ Герку- 


клЪтчатки же поря-, 
дочно — 3,34°|, а потому питательное значене ихь незначи- 


тельно. 





















и вас 
Волковъ для 
НЪтъ дан! 
анныхь о 
лакахъ. 
Ь не должно пре- 
по Гевтапп’у, — 
лъ6бЪ 46.03, ‘а 
ь отношени рус- 
чный; Но Должно 


ктъ, КакЪ хлЪбъ, 


ого зависитЪ отъ 





своимъ нравственнымъ долгомъ вы- 
дарность глубокоуважаемому про- 


фессору Виктору Александровичу Левашеву какъ за предложен- 
ную интересную тему, такъ и за то рЪдкое внимательное, со- 
чувственное отношен!е, какое я всегда встр$чалъ, обращаясь 
за разъясненями и совфтами при исполнени этой работы. 

Приношу мою искреннюю благодарность Академику, глубоко- 
уважаемому Станиславу Александровичу Пржибытеку за испол- 
ненный имъ трудъ при разсмотрЪн!и моей работы, а равно и за 
крайне цфнные съ его стороны указан!я и совЪты. 

Прошу также глубокоувожаемаго Николая Ивановича Кромера 
принять мою сердечную признательность за участй!е и сердечное, 


Въ заключен!е я считаю 
сказать свою сердечную благо 


сочувственное отношенйе. 

Пользуясь благопр!ятнымъ случаемъ, выражаю благодарность 
ассистенту при кафецрЪ гигены, глубокоуважаемому Николаю 
Николаевичу Костямину за доброе отношене и за постоянную 
готовность притти на помощь своими знанйями и опытомъ. 





оложЕаная. 


1. При посылкЪ больныхъ на куррорты должна быть пра- 
вильно согласована специфичность послфднихЪ’ съ общимь со- 
стоянемъ здоровья больного. 

2. Тодистая кислота, приготовленная съ камедью въ видЪ 
карандашей, оказываетъ несомнфнную пользу при начальныхъ 
формахъ заболЪван!я трахомой. 

3. Для уменьшен!я заболЪванйй и смертности въ городахъ 
хорошее водоснабжен!е должно быть первой заботой` городского 
самоуправления. 

4. Грязевыя грунтовыя ванны съ послфдующимъ потЪнемъ 
превосходно дЪйствуетъ при меркур/ализмЪ. 

5. Весьма желательно, чтобы вопросы д1этетики больше обра- 
щали на себя вниман!я изслЪдователей и разработывались пу- 
темъ экспериментальнымъ. 

6. Борьба съ фальсификащей продуктовъ должна быть пред- 
метомъ совмфстной заботы администрац!и и общества. 

7. При увольнен!и въ неспособные отправка легочныхъ чахо- 
точныхъ солдатъ на родину должна быть отмЪнена. 

8. Прикомандироване къ Академии военныхъ врачей для 
усовершенствован!я въ наукахъ вообще съ держан!емъ экзамена 


на степень доктора медицины въ настоящемъ своемъ видЪ не 
достигаетъ цфли. 





ОПЕЧАТКИ. 
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СОВР СОГОМ УТАЕ. 


Леонидъ Павловичъ Борисовъ, сынъ чиновника, родился ВЪ 
ХарьковЪ въ 1872 г., православный. Среднее образован!е полу- 
чилъ въ Харьковской 3-й гимнази. Въ 1895 году поступилъ на 
медицинск! факультеть Императорскаго Харьковскаго Универ- 
ситета, въ которомъ въ 1900 году получилъ степень лекаря съ 
отличемъ. По окончанши Университета служилъ въ Курскомъ 
Уъздномъ ЗемствЪ; Высочайшимъ приказомъ отъ 12 августа 
1901 г. назначень младшимъ врачемъ въ 49-й пЪх. Брестсюй 
полкь. Съ 1904 г.—1909 г. исполнялъ ординаторск!я обязанности 
во время лечебныхъ сезоновъ на Сакской грязелечебной станщи. 
Въ 1908 г. для изучения техники бактер!ологическихъ и химико- 
гиленическихь изслфдованй былъ на 6 мВсяцевъ прикомандиро- 
ванъ къ Одесскому Военному Госпиталю. Приказомъ по военному 
Вдомству апрфля 1908 г. назначень младшимъ ординаторомъ 
того_же госпиталя. Съ 1-го сентября 1909 г. состоитъ въ при- 
командировании къ Императорской Военно-Медицинской Академи 
для усовершенствован!я вообще въ медицинскихъ наукахъ. 

Изъ печатныхъ работъ имЪетъ: 

1) Кь фармаколо!и нафтюновой кислоты. ПомЪфщена въ тру- 
дахъ О-ва научной медицины и гимены при Харьковскомъ Уни- 
верситетЪ за 1898 г. 

2) Къ вопросу о лечени сифилиса Сакскими грязями. ПомЪ- 
щена въ „Врачебной` газет“, 1908 г. № 22. 

3) Бактерюлогическое изслЪдован!е крови, какъ ранн!й спо- 
собъ распознаван!я фибринознаго воспален!я легкихъ. Помъщена 
въ журн. „Русск! Врачъ“, 1908 г. № 18. 

4) Настоящую работу подъ заглайемъ „Матер!алы къ ‘вопросу 


`о химическомъ состав и усвояемости главнфийшихъ пищевыхъ 


средствъ по даннымъ русской литературы за послЪдн!е 40 льтъ“ 
представляетъ для соискан!я степени доктора медицины. : 
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Химически соетавъ еуррогатовъ ХлЬба и голоднаго хльба, 
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Суррогаты хлъба, ы 
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3 Костычевь .. беда (СЬмена съ околопл.).| 17ум | Зы | 10д [35 | тю | 91 нет Каша изъ росички 37—59 
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ее о 
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| 2 жи) 75 
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Химически еоставъ суррогатовъ ЛЬ 
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тавЪ вуррогатовъ ХЛЬба и голоднаго хлЪба. 
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| => ы с: == ттт 
Предметь | И о я { ест= Уевояемоеть азотиет. вещ. 
оскеп5ио${ап1. 
1 - суррогатовъ и голоднаго 
изепЪдован!я. 
хпЪбовъ. | 
| а Чег Апзпииие 4ег знскэюоНВаееп ЗиБзапхеп | 
пиегзисвипх. 8: т Вгойзштова(еп цпа НипзегЬгое. | 
8 
а 
| Суррогаты 
| . 
| Липск 1890 г. 
] Вгоф зиггосафе. 
| Лебеда (сБмена съ околопл.).| 17,04 34 | 19,0 | 4545 | 7,0 | 2119 7,08 | Каша изъ росички . . . . 97—59 
| | | . „ Мины сы - 457 
| | | | 
| | 
кал.  Росичка (рапт с ё 48 2 2 бт | 
Г. Вод и АУ | Фе а | Е Н. Сульменевъ 1898 г. 
|  запеутеши) | мука ..| 11,25 | О, | | 85,50 | 0,4 | 1,25 | 0,5 | 
] | |Хльбъ (\/: лебеды и '» ржан. муки). 57,0 
] Е р ] ] В изъ одной лебеды . . . . 96,6 
| Манна (<Псема ПЙаиапз)...| 100 1,22 | 7,0 | 80,6 | 1 
| 
| з | | | Покровскй 1894 г. 
‚ Аюд. Лебеда (спепоро@ит аФит) | | ] 2 
смена съ околоплодн. . | 10,2 | 2,52 17,0 49 | 6,5 | 21/5 4,58 16,0, [Черный хлЬбъ съ 50% мелк. отр. . 66,9 
| > » сь 70% крупн. отр.. 62,5 
. Вид. | с 80 26 178 | 540 | би | 23,07 | 18,55 
Н. Поповъ 1888 г. 
и ы 1) Гороховый хлЪбъ {орохь, и ро 
с. Уив. Гао-лянъ маньчжурский ...| 12.0 10,5% | 59,85 3,8 поровну). а 79,0 
1 12,0 | 15,84 | 56,61 4,65 НЫ 
Г а маньчж т 7 “у кк - "КУК: сео” 
15 ф. свекл. #’..: 
РУССКАЯ и ‚.| 10,0 14.0452. | Зл6 | 15, | 34 5 ф. свскл. жома) 78,0 
| 5) Гречневый хлЬбъ ('» гречн.-Е\» 
. | | | Ржан. МА т.о 
Мел, Акад. | Гао-лянь............ 13,06 | 12.02 | 54 | 4,ат | 14.22 | 1 | 4) Кукурузный хлЬбъ (1 ч. кукур. и 
| | 2 ч. ржи. . с о а 
Ма. Акад. | Гао-лянъ маньчжурск. .... 15.29 9,65 516 | 52 2 1 | 5) Овсяный хл. (1'/з ч. ржи и 5 ч. 
| ОБСянНоЙ м... с 259 
донской....... 15,70 12,89 |`51,15 | 5; | 2,0 1,48 п 
| | ] т - 6) Просяной хл. (2 ч. проса, 1 ч. 
Чумиза маньчжурск, ..... 12,06 Вви За | Зи 6 пшеницы и 6 ч. ржан. а хо- 
| ОНСКОЯь - 11,85 | 10,85 | 45,00 | 4,45 | 4,55 | Па рошаго качества). . . - - 15,5 
7) Жмыховый хл. © ч. подсолн. 
жмыхь и 2 ч. ржан. муки). . 70,0 
о . 
Голодный хлЪбъ 8) Ячленный хл. (изъ разныхъ ча- 
сте 
Ниобохьто в ячменя и ржаной муки) . 70,76 
з 4 з 9) Свекловичный (ржан. мука--25°/» 
Голодн. хлЬбъ Самарск. г. . | 10,50 | 40,56 | 3,91 а СУ 
„ Витебск, губ. | 12,60 580 | То 1540 | 65 10) Картофельн. хл. (5 ф. варен. ть 
} | | | | и 2 ф. ржаной муки) ... 67,29 
Рязанской г. (изъ мякины и | ыы о 
| р | Ковый ХЛ. (1 Ч. о и 
красн. травы). ... | | 10,25 56,55 | 0,54 32,05 | 20,21 | 5 ч. ржан. мую. ..: 65,55 
: т $ 5 2512 й 
Изъ лебедной муки...... | 11,50 | 42.55 | 350 2572 биз 12) Соломенный хльбъ (ржаная м. 
Изъ ржан. муки, картоф. и | | ] пополамъ съ ” изъ соломен. 
ЕО. ол 15,35 | 58; | 2,27 16,46 | Тб РЪзки). .. ди 49 
ы Изъ лебеды и красной травы 13,15 | 45,5 110 26;м | 15,25 | 13) Березковый хл. (25% ржи и 75° 
Изъ: \ лебеды -- Уз картоф. | р муки изъ березки)... с 40% 
ю : 27 
+": ржан. муки ..... | 15,50 | 46,0 — 2м8 27,5 | 859 | 14) "Лебедяный хл. (75% лебеды и 
| ] 25% м. сь полевой т 
| | чашкой О о р 41,55 
н. Удив. Отрубистый пшеничн. .... 17 ле 3» 11,55 | 458 | Зи | 
Изъ ржаной муки и борды 14,82 15 745 | 4,8 | 408 
Картофельн. смъшан. я |" 
овсяной муки .....- 
'Изу, проса . . | 
Лебедной смЪшан. ...... 





К!яницынъ *). 1995 














Гипен. лаб. И 0 } -л т 
мп. Новорос, унив. Гао-лянъь маньчжурскй ... | 12.1 10,04 |805 5 
> ——эзаь ян: ПОВ ььь: > тзли | 56 4 
р УмиЗа Маньжурская ы 4 у 
русская 10, 14,20 52,6 Е 
| Любанск*). . 1909 
| Фармацевтич. лаб. Имп. В.-МЕА Акад. | Гао-лянь .....:----..| 15% 12,№ | 54, 
|} 
Проф. Ильинъ*) 1909 
| Лаб, физюл. хим. Имп. В.-М@: Акад. Гао-лянъ маньчжурск. ...- 15,29 9,65 51,26 
| = донской. .....- 15,10 12,89 51,75 
Чумиза маньчжурск. ....-. 12,06 8,25 54,05 
донская.....-..- 11,85 | 10,85 45,00 


Голодны 










Нипс‹ 
Окворцовъ. .. 1874 Голодн. хльбъ Самарск. г. . | 10,5 14,52 | 40,56 
Доброславинъ. | 1889 н ‚ Витебек. губ. 12 | 58,10 
12 Рума ов 1892 Рязанской г. (изъ мякины и 

красн. травы).... ... | 10,25 |. 36,55 

| Изъ лебедной муки...... | 11,5 | 42,5 | 

| Изъ ржан. муки, картоф. и | 

лебеды сс. | 15,35 | 58,51 | 


Изъ ржаной муки и борды | 14.32 | 72.49 


ьз 1 
Изъ лебеды и красной травы | 13/3 | 45,59 
| Изъ: 3/‹ лебеды -- (» картоф. | | | 
и ржан. муки ..... | | 15,50 | 46,9 
Е | | 
| Стефановекй . \-, 1898 
Гичен. лаб. Имп. Казан. Унив. Отрубистый пшеничн. 17,12 | 02,5 
| 


О.А | 80.25 


ии - 
8,10 | 75,01 


Картофельн. смЪшан 








зъ овсяной муки .... 








Из проса ось 15,48 | 60,27 
Лебедной смфшан. ...... 16,10 | 51,06 
Желудковый смфшан. .... 11,10 | 74,67 
Изъ «березки» смЪшан. ... 15,06 | 49,5 
Мука изъ глины и картоф. . 0,57 
| Добросклонекй 1907 | 
Гинен. лаб. проф. Хлопина. \ Режь, просо съ примЪъеью 
. | сорныхъ травъ....... 10,04 | 2,705 | 16,91 | 71,16 
Клинич. Инет. Вел. Кн. Елены Павл. | Рожь, лебеда, просо, спо- 
| РЫНЬЯ ча мыза 10,67 | 2,102 | 16,80 | 65,62 
Лебеда и рожь ........ 9,55 | 276 | 158 | 54 
' Рожь и желуди. ......- 10,07 | 1,535 | О,во | 76,54 
Желуди и рожь ....... 10,80 | 1,515 | О,46 | 80,2 


| ' Рожь, желуди, просо, солома | 7,54 | 1,597 | 9,08 | 1958 
Рожь, желуди съ примсью 








картофеля и соломы ...| 8,0 | 1,552 | 9,57 | 77,25 
| 
Проф. Эрис- | 
ман. | 1901 67°, лебеды и 55» рж. отруб. | 50,5 16/ | 595 
| | 
Проф. Хлопинъ 1907 Желудковый Казанск. губ. . | 12 11,30 | 67,12 








*) Въ сыромь веществ%. 


. _ ЕЯ о ж——— -— 


‚ Лебеда (спепоро@ ит аи) 





















м И ри * 
смена съ околоплодн. . | 10, 17,0 | 49,4 | 6,55 | 2145 4,58 16,04 |Черный хлЬбъ съ 50%» мелк. отр. . бб 
з » сь 70*° крупн. отр. 62.56 
к 8,50 2,36 Я 34.01 т | 25,07 18,55 
а о | 25] ВЫ | 5, . Н. Поповъ 1888 г. 
Гороховый хлЬбъ орохь и рожь 
ИВ. Гао-лянъ маньчжурсяй 12,01 10,94 | 59,85 3.08 №. 
аби»: в иь | 12590 15,88 | 56,5 4,65 
умиза маньчжурске : 2 х . 
ь 15 ф. свекл. жома) . 
ы русская 10, 452 
5) Гречневый хлЬбъ ('» гречн-Р 
ржан. м.) ? ь 76,96 
с т 3,66 2.02 | 54.2 22 5 
Акад. | Гао-лянъ . 13,5 12,02 | 54,2 14, Тв 4) Кукурузный хльбъ (1 ч. кукур. и 
2 ч. ржи) о 75,81 
Акад. | Гао-лянъ маньчжурск. .... 15,29 9,65 51,26 3,22 244 1.44 5) Овсяный ХЛ. (1'/. ч. ржи и 5 ч. 
й 5 Е овсяной №. И 5 
| Е донекой.......- 15,10 12,30 | 51,75 5, 2.00 1.48 Я 
6) Просяной хл. (2 ч. проса, 1 ч. 
| жУ 2 8,2 5 о 5 
\ Чумиза маньчжурск. ..... 12,06 8,25 (54,05 313 2,95 1.28 пшеницы и 6 ч. ржан. муки хо- 
донская... 11,35 10,85 45,00 4,45 4,55 1,81 рошаго Качества). „2 9506, 
7) Жмыховый хл. (°» ч. подсолн. 
жмыхь И *3 Ч. ржан. муки). 70,90 
Голодный хльбъ. 8) Ячменный хл. (изъ разныхъ ча- 
стей ячменя и ржаной муки) 70,76 
Нипосекгуьго $. р - 
ЕО а = Е: ©) Свекловичный (ржан. мука--25°/о 
Голодн. хльбъ Самарск. г.. | 10,50 | 14,52 | 40,56 | 3,91 | 22,90 | 17,25 свекловиН®жома). „о. . бою 
„ Витебск. губ. | 12,60 | 58,0 | Т5 1540 | 6, 10) арт хл. (5 ф. варен. карт. 
й | | | 2 ф. ржаной муки) 67,20 
Рязанской г. (изъ мякины и | 11) и. хл. (1 ч. желудк. и 
красн. травы).... | 10,25 | 356,55 | 0,94% 32,05 | 20; 5 ч. ржан. муки). . . 65,05 
Изъ лебедной муки...... 11,50 | 42,05 | 3,80 | 25/2 | 164 12) Соломенный хлЬбъ (ржаная м. 
Изъ ржан. муки, картоф. и | пополамъ съ мукой изъ соломен. 
беды 15,35 | 58 | 2,27 16,46 | 7,6 рьзки). .. - . 49,81 
Изъ лебеды и красной травы 15,13 | 45,5 | 1л0 26;м | 15,25 15) Березковый хл. (25%/° ржи и 75%» 
Изъ: 3 лебеды Е уз картоф. ] муки изъ березки) .. 46,5 
'„ ржан. муки ..... 15,50 | 460 28 27,54 | 8,00 ] 14) Лебедяный хл. (75% лебеды и 
| 250, ржан. м. съ полевой гре- 
| | чищкой) гм о 
в. Отрубистый пшеничн. | 1722 З; 11,65 58 | Зв | 
| 
Изъ ржаной муки и борды 14,82 1,08 7,45 4.28 | 4,06 | 
Картофсльн. смЪшан -- ‚о. й 5 У ы Рин 
Въ овсяной муки .....- Зло | 73, | т | 5,65 | 3,0 
В Про нае. 15,8 | 60,7 5,0 | 140 | 557 | 3,0 
| Лебедной смъшан. ...... 160 | 51,0 3,50 | 20,5 | 9 5, | 
Желудковый смьшан. .... 11ю | 74.67 Зи | 7,57 | 3,55 | 3,5 
Изъ «березки» смЪшан. ... 15,0 | 495 5,6 18,51 | 12.04 | 5, 
Мука изъ глины и картоф. . 0,57 56,17 | 
| 
‘ | Режь, просо съ примесью 
сорныхъ травъ....... 10,0% | 2,105 | 1бул |710 Оз 4 | бо 1 | 13а 
Павл. | Рожь, лебела, просо, спо- 
ВЫНЕЯ. еее 10,67 | 2,702 | 16,89 65,62 8,97 | 6,48 4,36 | 12.64 
'Лебеда и рожь ........ 9,55 | 2,476 | 1548 54,67 12,5 | 13,0 | 5,55 | 12.6 ы 
" . Е 
| Рожь и желуди........ 10,от | 1,555 | Оо | 76,54 Ткз | 45 | зю | ва л } 
| Желуди и рожь ....... 10,30 | 1,515 | 9.46 | 80.42 4,00 | Зв | 242 | 8 
' Рожь, желуди, просо, солома 7,94 | 1,507 9,8 | 70,38 Зу91 5,80 2,84 1,81 8,85 
Рожь, желуди съ примфсью 
картофеля и соломы ...| 8,04 | 1,552 
67°, лебеды и 55%» рж. отруб. | 50,5 
Желудковый Казанск. губ. 12,01 
р 























Покровскй 1894 г. 
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‚| Я60 И МЯСНЫЕ Продукты 


% Ее!зсй ипа Ее сПогодик*е. 


ЗРЕСЕСЕЕ СОС АЕ 
СрепизсКе Ха®иитепземиие. 
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Предметъ 
Авторы. Год ъ. изелъдован!я. 
и ых УСВОЯЕМОСТЬ АЗОТА ВЪ 
ПРОЦЕНТАХЪ. 


ЗискиоНаиетиииое {п Ргосетеп, 








1. ЖАРЕНАЯ ГОВЯДИНА 


Вгацет, 

























Пе — а. анна 19 я 
| Ворошиаовъ 1871 г. обл 
Зибольдъ 1888 -} Нь 26,0 Солицевь 1886 г. 87.1 
Макаров 1887 = , 24а | 16 Зибольдь 1888 г. 9405 
Рышковь 1875 тв В | ды 1 Понельсыйй 1901 г. 5 








Стратановичь, 2. ТУШЕНАЯ ГОВЯДИНА 
























































- о Е = ентопиел 
ржибытекть 1896 75 Зв Э» | 
т | Попедьекйй 1901 г. юр 
Ильниъ 1909 | 142 О 27, 
3. ВАРЕНАЯ ГОВЯДИНА 
| косвИейвсь 
= ворениияониь п. вы № ее в 2 
Чинеый и Полетика 1 о Обри 
Доброславинъ 1887 { Тарковскй 1390 г. 90 
с у Ни | Жорсная говядина изу .3 ме | т» 2 
ЗЕ аВть 1886 В нсерко ны я 1 СУШЕНОВ ВЫВАРЕННОВ мЯ00. 
Тяжеловь 1889 | ы я } ‘Сегоскиегсх Косвйейзсв 
| Макаровъ 1887 г. 90 
| Таль 1889 Жарсная лонь Е 
| | Е, 5. мясной порошок 
| дик. коза Небеприуег 
В | . 
`. фозань Масленниковь 1888 г. оз 
6. солонинА 
Тушен. говядина | бы я Заыевсь 
лососина | = обл 2х у 
рябчики ГЕ бд Про Смецей 1886 1 обзя 
д глухорь й 
` куропатки 





р 1. ВЕТЧИНА. 
- ЭсМакев 





тетерки 


















Соломин 1891 г. 
'Тарковскй 1890 Варсное мясо Бла | 40.5% 
$ БАРАНИНА. 


Липекй и | уе 'НапилеНекс 
| | 1386 Мжо нат, консерва пр ак, 
| Полетика | | | при Т”низшей точки к 





Зла *. ре Солицевь 18 











ИЯ к. | | в — ы 9. ФИБРИНЪ ВЪ ПОРОШКТ. 
| Тяжелов”ь | | Варснос мясо изъ консерва Зи | Еоппрш ег , 
Флоринсвй м | —-- гы Мак 387 г. 
т у Макаровь 1887 г. 8807 
Мака роть, т [| Выюрснное мясо с зе 10. ВАРВМЫЯ ЛЕГКОЕ и ПЕЧЕНЬ 
т тит < 
р) тар 
убець 872 сушеный рки. . | Палатченко 1890 г. легкое, -- зат 
( Рышковъ 1875 'Сушеное мясо. 33 | | зо | 2% 20,43 печень. 90,» 
| Дании 1882 +7 81а | эю | 91° фа 


} Аясной порошокь 








Кестнеръ 1900 $ | 1 | +" 4. 
Смецкй 1336  Сояонино 545 | | 502 18 
Стратановичь 1382 Мороженое мясо ттт | 58| 19 | 25 т 
) Макаровъ 1837 | фибринъ 133 Заз ол 
| | фибринъ въ порошкь. ПЗие } 
| } Палатченко 1890 | Легкое сырое 79 

| | Печень варсн, 560 4 | 
| Кестнеръ 1900 РАясной сокъ З0лю эк 10| 15 
у Студ. Клименко, 1892 | мясной сокъ 3 
а Кувалдинъ 18396 Вареная колбаса 58 | 2» пм 20 2 
Зеннивгь, 1908 | тож . 7125 | 22 р 98 28ю 
| , 





м / &_ ——*- ва 


ИЯсо и мясные пр 


Я Е1е1$сН ипа Е1е1зсПэгоди! 












ЭЕЕТЬАЕтЕНЕЮЕСШ ‘вос 
Предметъ Светёбсве И аттепзе лише. 


Авторы. Год ъ. ' изелдован!я. т В > 


Апгогеп. авг. 





Сесепзап@ 4ег 























































Олмегзасвипо. Е |; | 
| й 
‚. | 
Доброславинъ Е | 
Павловь . | = 71,1 14,06 | | 4,5 
Г | = рой 
б т я К | (№103 
Зибольдъ 1888 ре о, 26,62 
} | | } 
} Макаровъ | 1887 | в | 3,2% | 24 
| | | 
‘ Рышковъ . 1815 В 73. | | 206 4,0 | 
| | | 
| Стратановичъ 1882 ы 71.07 | 4,5 26/9 | | 3,82 
Пржибытенъ 1896 ы | 75л8 | зи | | Эл 
Ильинъ.......| 1909 | р | 12 19| 5,0 | 27,62. 
| ый 
| | 
| Доброславинъ 1887 
| | : Жареная говядина изть 584 340 
| Солнцевь..... 1886 ) 2 | | 2 
консерва . . „ : 115909 35,70 | 
Тяжеловь .... 1889 | «а | | 
| Валь в. -. ... 1889 Жарсная лань | =| 53,0 26,5 | Оз 1835 | 
й | 7 заяцъ . | 61.767 24,19 2,2 9,478 
в х дик. коза. й 59.5 2542 | Оулв2 ‚12.046 
ь_ а фазанъ | 62.106 25,526 | 0,000 | 8,906 
& вальдшнепь. ! 57.485 22,954 | 0,358 16,695 
] № | 
| Тушен. говядина . 62,155 30,576 | 1,525 зе | 
й „ Лососина. 60,11о | 240" | Зи | 8,650 | 
< „ рябчики. об, 21.855 | 2,068 | | пазов 
‚; Е глухарь . 61,170 | 21,615 | 1,061 ы 15,655 | | 
№ | „ Куропатки 50.0 | 253,381 | 1,474 12 
| „_ Тетерки 64,687 | 22,045 | 1,656 8,748 
| 
} о . | 
| Тарковекй .. 1890 Вареное мя... .. || 5. 40. | 
Е 
} Липекй и | | | | В 
й 1586 Мясо изъ конеерва приготов. } | | 
Полетика | при Т’низшей точки кипьня. | 52 г 
| | 
| Доброславинъ . 1887 578 |355 | 88 | 
Тяжеловъ .. 1389 Варсное мясо изъ консерва, | 54 | | ‚И 
.о . 4.88 
Флоринскй . 1989 | Золе Го в | | \ | 
| * || 
з | 





Макаровъ. .| 887 енное мясо. 


` 


(о и мясные продукты. 


Е е1зсй цпа Е е1зспогодиКТе. 































































ЗЕТтАдЕЕЕЕсОТЕ сосиг Авт. не б: 
предметы Срепизсве И л4аттепзеииио: 
изслъдования. — > == 
Сезепзапа 4ег УСВОЯЕМОСТЬ АЗОТА ВЪ 
Олмегзасвипа. ПРОЦЕНТАХЪ. 
1 | ЗёскаоНаизпаымлие т Ргосемеп. 
| | | 1. ЖАРЕНАЯ ГОВЯДИНА 
= Вгацеп. 
3 | | | Бу тона = 
= Чи | 14,66 | 43 Бучиневй 1578 г.. . 92,8 
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Аикогев ав 
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Доброелавиить | 
Доб 1886 
Павловъ | п 14,66 +3 
Зибольдъ 1888 з. 
Макаровъ 1887 о $ И 
Рышковь 1875 < | О т 
Стратановичь 1882 С т в 26, 3 > 
Пржибытекь 1896 а 75 5 
| 
Ильин 1909 | 1 ЛОМ 5 | 27 
орошиловь 
Доброславииъ 1887 | 
ат, к Шт... № а 
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Тязвеловъ 1889 Зы 5 к 
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Кеетнерь 1900 чи вле чл + 
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| Кувалдииь, 1396 Вареная колбаса 584 | 2 15а | 20» 2х | 
| 
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1. ЖАРЕНАЯ ГОВЯДИНА 





Вганет, 
Бучинекй 1578 г. 92 
Ворошиловъ 1871 г. 96а 
Солнцевъ 1886 г. 87 
Зибольдъ 1888 г. в 
Понельекй! 1901 г. 95 





2. ТУШЕНАЯ ГОВЯДИНА. 
‘евтпогьгакеп 


Попельекй 1901 г. 90р 


3. ВАРЕНАЯ ГОВЯДИНА. 
Косвйевсь, 


{ СУШЕНОВ ВЫВАРЕННОЕ МЯСО. 


Сеховхиенез КосБНевсь 
Макаров 1887 г. оо 
5. мясной порРошокъ. 
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Масленниковъ 1888 г. . 938 
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ба] Пелсв, 


1386 г. 05.5 
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1. ВЕТЧИ! 
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Соломииь 1891 г. ом 
$. БАРАНИНА. 
Матис Иелзсь, 


Солнцевъ 1856 г. . 88% 


9. ФИБРИНЪ ВЪ ПОРОШКТ. 
ПБтприует 


Макаровъ 1887 г. В 887 


10. ВАРЕНЫЯ ЛЕГКОЕ И ПЕЧЕНЬ 


Секосве с ила Г-ебег 


печень 90,» 
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оброславинъ] = 
ый 1886 = 
Павловъ . | = 
я 
Зибольдь 1888 с 
[= 
Макаровъ 1887 8 
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| Тяжеловь ....- 1889 

Флориневй .. 1889 


1887 





Мака ровъ . 
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| Варснос мясо . 


Мясо изъ консерва приготов. 
при Т’низшей точки кипЪн. 


| Вареное мясо изъ конеерва, 


Вываренное мясо 
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й | | 
75.15 | 3,27 Зо | | 
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С. Орловъ. | 1898 | Моск. Город. Санит. ст. | Вода. \Уаззег . . .. | | | Эти) 538 | 
ЭЖирь. Кейв. в и о ] 2840 51,05 | 
БЪлк. вещ. (множ. 6,25) | ] Е тер, 
ева и = | 5 Ь 515 
г. ен | 
ее иНаеВЕ | бт я 
| 
| | 1 
] 








Химический составъ 
Срегузепе /загаглел7е 








ет] ЖЕСТЯНОЧНЫЕ | Е 

КОНСЕРВЫ. ее 
Сопзегуеп. 
Авторы. |Годъ, Лаборатор!я. Зостааныя — в 
м - чаети. | 
д(отеп. Табг. Т.аБогабогиит. ь | Шучья . 

Везаващейь, Килия Мот | 0’ | Сжей  Копчен 
маринован.| маринопан | И воблы тарани 


| овощами» 



























| Поповъ 1882 Воен.-Мед. Акад. Вода. М’аззег. ... | 72з | 35,7 
| Жиръ. Ееи. .. : бат 16,5 
Бьлокъ. Ей\е!55.. . . | 19,775 42,80 
| ЭОЛа.. АНСНоо ое м | 0,008; 7,51 
Востычевъ. Вода. \Маззег. . . .| 60/2 44.62 
Экстр. веш. Ехбасиу- | 
Ре ох Зил | 2ло 
ЕЙ ее ео АЯ 3,06 | 4.,05 
Бьлокъ. Ей\е!5$ .. . Зо 27,57 
ЖирьдЕеваана 174 16,57 





Зола. АзсВе. ‹ 


Ее.О, 

Вода. \\№аззег 
Жиръ. Еей. 
Ист. бЪлки. Е1\уе15$ \уабг | | 


| Егоровъ .. Воен.-Мел. Акад. 





Зола. Азс\е. 
Вода. \Маззег 
Жиръ. Ееи . 


Азот. вещ. Зийскаюй- 
зибзапей . .. - | | | 





Экстр. вещ. Ехигасйу- | | 
эоНе. р 


Зола. Азсве. 
1898 | Моск. Город. Санит. ст. | Вода. \\аззег. . . . | * | 
Жиръ. Еей . 


Бьлк. вещ. (множ. 6,25) 
Ее. о 


С. Орловъ. 


Экстр. вещ. Ежгасйу- 
Зойе - ие 














ИМИЧЕСК! 








Составныя 
части. 


Везапафейе. к 





_ЖЕСТЯНОЧНЫЕ 


КОНСЕРВЫ. 
Сопзегуеп. 





Шучья 
и Миноги 
уха сь 


маринован. маринован | 


| опомщамиь 


Свфижей 


воблы 


Ве Е = А. 


Са тах: 


Копченой | Сифжая 


Паюсная. | Зернистая 


тарани, | осстровая. 


Сигопая 





ода. М’аззег 
Киръ. Кей . 





Ълокъ. Е! \\е!55. . 
ола. Азспе . 
ода. \Уаззег 


кстр. вещ. Ехтасйу- 
эоНе . в 98 


‘лей. Геи. 
локъ. Е1\е!55 






Киръ. Еей . 
. Азсве . 


а а 





Ке.О. . 
Вода. \"аззег 
Жиръ. Кей. Е 
Ист. бЪлки. Елхуе!5з \уабг 
Зола. Азсйе. 





Вода. \УУаззег 
Жиръ. Еей. 


Азот. вещ. 
зирзапиеп 

Экстр. вещ. Ехегасйу- 
эоЙе . С 


Эискзой= 


Зола. Азсве. 
Вода. \У!аззег . 
Жиръ. Еей. 


Бьлк. вещ. (множ. 6,25) 
ИРИ © ое 


Экстр. вещ. Ехгасйу- 
Зкойе . НЫЕ 


60,72 


5/з 2,1 


174 


11,56 
к. 


5,06 4,05 


Зо 27,57 


16,57 
4,49 | 


дары. 








72,175 


6,847 


0,908 


\ 





19,775 | 








56,0 


| 1,62 
| 0,78 
25,47 
12,35 


а 


ТОТ 


= 


41,04 


0,00% 


15,85 
35,35 


6,47 


66, 








й воставъ рыбныхъ продуктовЪ. 
тузейе 7изатиептеита уол Кеспргодикиег 





Усвояемоеть рыбъ и 
продуктовъ. 


Апзпиире уоп Изсреп ипа №! 


Кяницынъ. 1887. 
Воен.-Мед. Акад. 


Егоровъ. 1890. 
Розовъ. 1891. 


Воен.-Мед. Акад. 
Кобзаренко. 1908, 
В.-М. Акад. 


Гужевевш. 1908. 
В.-М. Акад. 


ых ия 


__ о а Е 


Словцовь и Гужевский. 1908. 
В.-М. Акад. 


Курковекй. 1908. 
В.-М. Акад. 

















НИ 
ыбНЫхЪ продуктовТ. 

1 \ | | К 
ви ии | 
Е Е? А. 

Фаутах 
ПЕ _ Уевояемоеть рыбъ и рыбныхъ и Пе 
продуктовъ. м т 
зо, | ем, | 
Паюсная. | Зернистая. | Сиговая. | Апзпигипо уоп ИзсВер ипа Изспргодщкеп. Е 
тровая. 
| | 
52,16) | Кяницынъ. 1887. Треска соленая. . . .| 90,2 
й | Воен.-Мед. Акад. сущеная. . . .| 890 
| Егоровъ. 1890. Икра паюсная сальянская | 96,62 97,0 
| Розовъ. 1891. Корюшка свъжая ... 9б,0тв 
56,07 | 66,01 Воен.-Мед. Акад. Осетрь ы В |7 96.078 
| Корюшка копченая. . . 98,025 
р 2,16 Кобзаренко. 1908. Солакаежая. ... 94,76 
08 | | 119 В.-М. Акад. а = обла 
РУ = Треска сушеная. . . . 94) — 
ие Зут Гужевевй. 1908. Сньтки свьже . . . .| 87,9 | 
2,5 р 4" В.-М. Акад. Пикша, соленая... -| 8452 | 
чрез Бычки Фушеные ? 80,80 
0,004 | Словцовъ и Гужевский. 1908. Судакь евъжй....|- 9110 
| % 4бил В.-М. Акад. Сньтки свъже . . .. я 91,4 
| 1558005» Щука евёжая ....| — | 89.29 
55,85 51,0 | Пикша соленая... .| — | — | 90,83 
бит Ч | Судакь соленый... .| — | — | 813 
Бычки сушеные. . . . — | — 88,02 
| Курковекй. 1908. Салака свъжая. .. .| 88,6 -^ | — 
| В.-М. Акад. Кста соленая. ... .| 889 —- | — 
| Треска сушеная. . . .| 88,6 — — 
| 
| 
| 357,87 | 538 
} 28,49 | 31,05 





ИТ 





















и 





У 











Къмъ 
зелъдовано. 


оп ет ппуегзисвь 


Когда и 
гдъ. 


\№апт 





Предметъ 
изельдован!я. 


Се 


цепчапа Чег 
мех 


асВипЕ 








: чи, 
ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВЪ МОЛОКА. 


Снемизспе Гизаттептзе ип уоп МИсИ. 


Усвояемость азота и жира, 


Аней уоп Энвекой па Рен № МИсь 


















































Забблинь 


Гипс, 


Григорьевь 


1873 


лоб. Имп. Восн.-Мед, Акад. 


1578 


СПБ. Льсной Ин-ть 


Сапожниковь 
имен 


Пальмь 


Розановъ 


Гипеи. 


„ Коцинъ 




















С. С. Ордовъ 


























. Хохловь 
Лоб, И 












































‚ Орловь, 














Оцъь-же: 
Онъ-я 


Ст. Васютинек 
Гимен, 


С. С. Орловъ 











Гинабуркь 








Пржибытекь 





М. Б. Коцинъ 
я 






— ча 
С-Петерб, Город. Е. 














1852 


лаб. Ими. Казан! Универ. 


1856 


1897 


лаб. Имп. В.-Меь Акодеми 


1895 
Моск. Гор. Сан, © 
1892 
Моск, Гор, Сон. 9 
1898 


тероп, клин, | 





1898 
Моск, Гор. Сан, би 





1594 
1896. 


1896 
об. Унив, Св. Ваадияра 





1896 
Моск. Гор. Сан, ст. 







1897 


г. Юрьсвь 
Лаб. проф. Бубнова 


1902 
С.--Петерб. Г 





р. Лоб, 










1908 
ск. Город. Сонит. С® 


В. М. Акад. 


Продажное 


Деревенское 
Изъ мелочныхь ловокъь 


Из», молочныхь 


Из, молочныхь лавокъ 


Дерсвенско 
Частныхь домов» 


Продажное цыльное 





Лучшее петербургское 


| 
Продожное 


Продажное 


Продажное рыночное - 


Мелочныхь ловокъ 


Зеленныхь лавокъ + 


Продажное 


Продажное 


Стущевное молоко русскихь 





лы 





заволовь 








молоко 
МИсь 








Клин 


Клим, 


Минцъ 





та 








Лапчинскй 1880 
Лаб. проф. Манассеина. 


Марков» 1888 
6. проф. Кошлакова, 


Звигиицевь 1891 
Ред 


Ими. В. 
Чудновск 





Сяприовь 1598 





Имп 





Бабаковъ 1$95 


Ими. Е 
Постерна 


1910 








Ат, 


икаго. 


молоко | # 





МИсЬ, а 


молоко съ | 92 
печеньемъь 
од, 


кипяченос 


ен у 


Каин. Вос. Госл. 


сырое 92 | 96, 


киляченое | Отт 


стериаизо- 
ванное, 


о4л 





обсзилож 


ре 95, 


сырок Од 











—- 


г _-—< 


ИМИЧЕСКИИ СОСТАВЪ 


Спет!зспе 2изаттептзе ип уоп М 





































































| Къмъ Когда и Предметъ 
| : 
| изелъдовано. гдъ. изельдован!я. 
| 
| Уоп мет ипёегзисве. М'апп ипа №0 Себепуапа Чег 
р ОлицегзисВиие. 
= МИсв. 
Забълинъ .... 1873 85,084 | 1,458 | 2? | 3,35 | О | 9,лз | 
к Продажное. .... т 
| Гипен. лаб. Имп. Восн.-Мед. Акад. 92,95 | 8;мв | 6,708 | 55052 | 0,902 в 
| ы | | 
| Григорьевъ .. 1878 | | 
| | | 
| СПБ. Льсной Ин-ть Деревенское. ..... 88лз | 2иб | | ов | 11 | 
| 
| Изъ мелочныхъ лавокъ. | 896 | 15° Оу | 10,4 
Изъ молочныхь ... .| 8748 | 58) ие: 
Котель: ы СЯ 0,72 ( 11,76 | 
жа у ( маыь 
СТУД | ‘ 
с аб. 
Сапожниковъ 1882 [030 
Гицен. лаб. Имп. Казан: Универ. | Изъ молочныхъ лавокъ | 88,01 | м 40| 35| 05| Ию 
Деревенское. ..... 87,07 | 5л8 | 508 | 3,5 | 0,5 12,55 | т 
| . | Частныхь домовь . ..| 86,7 42| 52| 4 | Оуб | 15,5 | й 
| | | | 
а сова | 1886 | Продажное цфльное . .| 87.и | 3,66 | 316 | 42 | Оо | | о 
| | 
1887 | 31 
С. Розановъ .. 1 | | 
Гицен. лаб. Имп. В.-Мед. Акодеми | Молоко съ фермь. . .| 8797 5,5 Зи? | 3,88 | 0,66 12,05 
| Продажное ......| 87,8 | 348 | З9 1 4,2 | 0,68 | Тиз | 
| 
М. Б. Коцинъ 1892 | | | | Л 
| Моск. Гор. Сан. ст, | Продажное ...... | 5,53 | ] 12лю | Тм) К. 
| 
| 
] 
| | 
С. С, Орловъ 1892 | 
Моск. Гор. Сан. ет. Рыночное... .. 87,0 | 5,2 | 38| 446 | Оля | 12,9 | 1,0529 ()) 
| | ] К 
Г. И. Хохловъ. 1893 | | 
| Лаб. П терап. клин, Имп. В. М. Акад. | Лучшее петербургское .| 88,27 | 3,4 5,5 | 44 | Ом | 113 | 1,095 
: ры - > 
| | БОльНИЧНОв о Пе но 89,6 | 3 9 3,66 | Олё 10,84 | 1,оза 
| } | | | 
| С. С. Орловъ. 1898 | мВ | | 
| | ее. | 
Моск. Гор. Сан. Ст. Продажное ..... .| 87лз | Зи | 













--Петерб. Город. 





Продажное --°°” 








; —_—- „—. 


ЧЕСКОЙ СОСТАВЪ МОЛОКА, 


Спеш!зспе Гизаттеп$е{2ип19 уоп МИсП. 


— —=—— = — —__.—Э——- 











































































































аи Предметъ 
ь. изепъдованйя. Уевояемосесть азота и жира, 
а Седепуапа Чег 5 Апзпимиис уоп Зискыюй па Кеш 1 Мисв. 
У Откегзасвил$. 28 | | 
ЗЕ |; 
! о 
Т 
м молоко Е & 
МИсв. МИсь. В -- 
8 п | 83,084 | 1,58 | 22| 5,38 | От | 9,75 | 
родажное . Ме $ 
Зосн.-Мед, Акад. 92.03 | 88 | бл | 5552 | 0,02 | 1929 
ь Лапчинсьй 1880 ы молоко съ | 92,5 
` печеньсмъ, 
] | Лаб. проф. Манассеина. 96 
ой Ин-ть Деревенское . 8875 | 2,76 | 0,7 | 11,51 
Изъ мелочныхь лавокъ. | 8916 | 11° о \ 
Изъ молочныхь . из 0, | 12,52 Марковъ 1888 94,3 
| 
| Лаб. проф. Кошлакова. кипяченое 
2,19 0,72 | 11,16 | 1,05 _ 
71 = 
ь` С. И. Васильевь 1589 —— 
2 
Зо | |Лаб. | терап. отд. Клин. Восн. Госп.| сырое 92,046 | 96,155 
т. Казан, Универ. | Изъ молочныхъ лавокъ | 88,01 | 5,24 | 40| 55| 0, | КиряоНоя ЕЕ 
| 
7,67 | 5; 38| 35| 0,5 т о | 
Деревенское. .....| 8756 3 | 5% Зы | ? Жучинекй 1891 си С, 
стных: ъ...| 8607 | 46| 30| 4 | 0“ ьоз $ , | 
Зоо мЮЕ |. | . ] Клин. лаб. Ими. В.-Мед. Акад. венно. | од, | 
| ] проф. Чудновскаго- * 
336 Продажное цльное . .| 87,0 35,5 370 4 Олю | Цоя 
| 
| : | 
397 | | Звягинцевъ 1891 | 
| с | 
к НЕ В | Клин. лаб. Имп. В.-Мед. Акад. сырое 96,42 
_В-Ме, Академ | Молоко съ фермъ .. 877 55| 55| Эм | Ой 12,05 проф. Чудновскаго.  обевилож, ая 
| Продажное .....- 87,88 | 55 39 4,0 | 0,65 | 122 ь у 
| | | | ] 
| | | 
395 | | | | Листовъ 1892 | 
\ | 
р. Сан. т, Продажное ..... | 3,5 | ао | 13089 С «Или. В.-Мед. Акад. | сырес | 95,6 
] | . удновс1 В 
| р у т обезплож. | 918 
| | 
392 | | | 
р. а И 15] Смирновъ 1898 | 
| ] с А | 
| Клин. лаб. Имп. В.-Мед. Акад. сырое | 94,45 
308 | проф. Пастернацкаго. | 
Е | | 
н, Имп. в. М. Акад. | Лучшее петербургское 88,27 | 30| 55 44 | 04 | 113 | 1,055 
$ | з 3. | 6, 4 10,8% | 1,0521 = 
| Больничное . 896 | 30| 52| №8 | 0“ | Е ты Кабаковъ 1895 
| ] 1 Клин. лаб. Имп. В.-Мед. Акад. сырое 91,51 
| | проф. Пастернацкаго. 
393 | | 
. } 7 12,87 | 1,055 
р. Сан. Ст. Продажное ‹..-.* 87,15 | 5 | р 
| | Минць 1910 
Лаб. терап. клин, 









Продажное . + - 












































Григорьевъ - 1878 
СПБ. Льсной Ин, 


Сапожниковъ 1852 





Пальмъь ..... | 1836 


| 


| 






С. Розановъ .. 1 


Гипен. лаб. Имп 


| 
М. Б. Коцинъ | 1892 


Моск. Гор. Сан. @ 


С. С. Орловъ 1892 


| Моск. Гор. Сан. Г. 


Г. И. Хохловъ 1898 


С. С. Орловъ . 1393 
Моск. Гор. Сан. Ст, 


1894 


| Онь-же...... 1896 


Ст. Васютинекй 1896 
| 


| 
С. С. Орловь .’ 1896 } 
Моск. Гор. Сан. ст. 


Гинзбургь ... 1897 


г. Юрьевъ 
Лаб. проф. Бубнова 


| Пржибытекъ .. 1902 
| С.-Петерб. Гор. Лаб, 





| 


М. Б. Коцинь | 1903 





Гицен. лаб. Имп. Казан: Универ 


3.-Мел. Академи 


| Лаб. П терап. клин, Имп. В. №. Акад. 


Гицен. лаб. Унив. Св. Владимра 


| Моск. Город. Санит. Ст. 


Деревенское , 


Изъ мелочныхь лавокъ. 


Изъ молочныхь . 


ой рН ВИО 
= < 


Изъ молочныхъ лавокъ 
Деревенское . 
Частныхъ домовъ 


Продажное цьльное . 


Молоко съ фермъ . 


Продажное 


Продажное 


Рыночнос 


Лучшее петербургское 


Больничное . 


Продажное 






Продажное 


Продажное .... 


Зеленныхъ лавокъ. . 


Продажное 


Продажное . -.- 





заводовъ А 












5 


5, 














Продажное рыночное. . 
Мелочныхъ лавокъ . - - 





‘Сгущенное молоко русскихъ] 





12,35 

15,95 
1,07 

| ор 

| 1212 
12. | 1,0 
12,61 | Пъоваеа 
11,23 10205 


10,34 | 1,052 





1,05иэ 





| Зо» | 1.055 


15,0 1,032 


11,576 | 1,0531 





12,53 | 1,0518 
12лю | 1.0538 


11,49 | 1.0534 





т: 
Воен.- Мех. Акад. 


78 


ной Инь 





332 
\п. Казай Универ. 


856 
1397 
п. В.-Мех Академми 
1892 


гор. Сан. @- 


1392 
Гор. Сан. 9. 


1898 


Продажное . 


| 
| Деревенское . 


Изъ мелочныхъ лавокъ. 
| Изъ молочныхь . 


' Изъ молочныхъ лавокъ 
Деревенское . 
Частныхь домовъ 


Продажное цфльное . 


Молоко съ фермъ - 


Продажное ..... 


| 
| Рыночное . 


Продажное 


лин. Ими, В. М\. Акад. | Лучшее петербургское . 


1393 
`ор. Сан. бт. 


‚ Город. лабор. 
1894 
1896 


1896 
/нив. Св. Владимра 


1896 
Гор. Сан. ст, 


1897 


г Юрьевь | 
проф. Бубнова 


1902 
‘терб. Гор. Лаб, 


2 


1908 


род. Санит. СТ, 


|АБОЛЕНАЕНОВ Я 


Продажное 


Продажное 


Продажное ... 


Мелочныхъ лавокъ . 
Зеленныхъ лавокъ , 


Продажное „+. .- 


Продажное 





заводовъ 


Продажное рыночное , . 


Стущенное молоко русскихъ | 








85,084 | 1,458 | 27 
92,95 | 8;мв 6,8 
] 
| | 
8813 | 2,16 
| 
89,16 | 115 | 
87,48 | 3л5 
] 
1 
88,01 3,4 40 
87,67 | 58| 35 
86,07 1,62 Эл 
87, 3,66 | 3,16 
877 55| Зи] 
87,88 | 58| За | 
3,55 
870 | 52| Эм | 
] 
| 354 3,55 | 
8916 | 3% | 3,25 | 
| 
| 
И 
87/3 | Эм 








88/25 | 2,105 Зум 
| 
87,565 5,51 | 
87,8% 5,20 
85,58 2,56 
87,5 | 55| зв 
5,7 
26,2: 














ю5 | 91| > 
5.0% | О | 19:25 
Ланчинскй 1880 
| Лаб. проф. Манассеина. 
0,87 | 11,87 
Оль | 10.54 ` 
0,5 | 12,52 Марковъ 1888 | 
Лаб. проф. Кошлакова. | 
Оз | Але | Ты | 
н | м. засильевъ 1е<о\ 
Лаб. | терап. отд. Клин. Восн. 
3% | 0,5 | 11,® 
3 0,50 | 12.53 т Бе 
и , Жучинскш 1891 
43| 0; | 15; х ы | 
Клин. лаб. Имп. В.-Мед. АКад. 
проф. Чудновскаго- 
482 | Ол 107 
Звягинцевь 1891 
] 
[Е Клин. лаб. Имп. В.-Мел. Акад. 
Зе | 0,6115 проф. Чудновскаго. 
4 | 0,65 | 12/2 
Листовъ 1892 
120 | 1юзии) Клинич. лаб. Ими. В.-Мед. Акад. 
проф. Чудновскяго- 
416 | Ола 12 | 19929 Смирновъ 1898 
Клин. лаб. Имп. В.-Мед. Акад. 
| проф. Пастернацкаго. 
4] Ом | 11 | 1095 
з | 10, | 1,05 > Е 
ое |0 | Кабаковъ 1895 
| Клин. лаб. Имп. В.-Мед. Акад. 
| проф. Пастернацкаго. 
12,87 | 1,0из 
Минцъ 1910 
0,735 | 12,38 | 1,098 
0,726 | 1210 | 1.0538 
Ораз | 11ю | 1.05 
| 
| 
аа | 
48| От | 12, | 10 
№ 
ИУ 
| 134 | 1. 
14,26 } 
пет. 
Эбит | 2,67 | 





т || 10,22 | 10 


| 
Госи. 


молоко съ 
печеньемъ 


кипяченое 


жив: Беь 


сырое 


кипяченое 


стерилизо- 
ванное. 


сырое 
обезплож. 


сырес 
обезплож. 


сырое 





сырос 


91,812 | 94,255 
89,5 | 
| 94,8 
| 9б,ви2 | 
96,674 
95,6 
91,8 
94,45 
91,61 | 

































94,5 


92,046 | 96,155 











И ПИТ Пт 


Къмъ 
изелъдовано. 


Уоп \мет ипиегзисв 





Химичеени составъ молочныхь продуктовъ. 


Спет1зсйе 2изаттепзе2ии9 уоп МИспргодиКеп. 










М. Б. Коцинъ 





Пиниерь 














1. М. Лалинь 


Пиишерь 


‚ Грачев 
| 


| Альтгаузень 
Калантаровъ 
студ. . 

| Линекий 

| 

Л. М. Лялинъ 


| Лядинъ 


| М. Б. Коцинъ 


Онъ-же 


Левинъ 


Орловъ 















Когда и Пред иоЕе Усвояемоеть азота и жира молочныхъь 
гдЪ изелъдован!я. продуктовъ. 
ан а ИЕ г Аизпиглши хоп Знскаюй ипа Рен ш Мсьргойичел, 
Спивки Сметана 
Па Заигег Карт 22 
1896 Пинперъ 1889 (Смьсь творога р 












































Моск. Гор. Сон, ст Продажныя 75 | 15 Гипен. лоб. Имп. В.-Мед, Ак. и сметаны . |975] 95,57 
897 16, 
1897 Сырь 
Сметана ные 
Заиеег Вани Липевй 1884 
1889 Продажная 57 | 350 | ФИ | 158 | 0| Ол Гинен. лоб, Имп, В-Мел, Ак. | Сырь | офи 
Гипен, лаб. Имп. В,-Мед, Ак 
1393 
Моск. Гор. Сан. ст. эн 35, Зи 
р. Сан; с ма 
Маело 
1889 | Вит. 
Гипен. лаб. Имп, В.-Меа, Ак, Простокваша ВО м 2 | 0, о. Флеринъ 1890 
"Творогь Зорь | Оо пла пав | пе | ли Гипен, лаб, Ив, В-Мел. Вю | Коровьс масло] 05, 
Сыръ 
кво 
< Губышюь 
рус. эмм ольскЙ 5» 2, 5 
або Лаб. П терап, клин. Ими. В.-Ме, Ак. Сливочное от 
1874 „Кругь“ (коч. Оренб. губ.) 18ля | 16 56| 20 | 5ю | 2м 
В г. Левантуевь Ё а 
Е ета, Фармокол. лоб. Имп. В.-Мед. Масло (0 
Лаб, Петров. Ак. проф. Гухтавсоно. | Среднее для русского сыро- мелери. т рук, проф. Поброславно, Я | 05 
вар. по швейцар. слое. 32:4 | 32.0 2448 | 49 5 |2 
1884 
Гийси, дб, Имп. Восн.-Ме, Акад. | Русско-швейцарскй Зв зар Зв | 5 
1898 
Моск. Гор. Сан, ст, Рус. эмментальскй 304 | 51ю | 26. | зы | 5 
1898 | 
Моск. Гор. Сон, © | зеленый сырь. 42 3% | бл Рю 
| 
Маело. 
1892 `Вийег 
\ "Сливочно 10 | 8 о Е 
“г: т Уй ” 
| Русск, топленое ‚+. --| 0,3 | 100 ки 
| Олсоморгаринь СИС Тб | ту ЩЕ 
Кашное сало 100» ти 
С Парижское Е эл |39д | 6: ода 
1898 я 2 юр | вт | бы Орнь 
Голштинское 87, | ы | 
Чухонское (сметанное). ‚> 82 | эы 
 Сывороточное г Зуи | ово | 6% 
1896 
С--Петерб. Гор. Лоб. Русск. топленое 
Чухонекое 
Сливочное 
190% Сливочное 





Моск. Гор. Сан. ст. 









р 





Спет 




















Къмъ 
| изелъдовано. 


| \Моп хует атиетзисве. 


М. Б. Коцинъ 


| Онъ-же . 


Ппинеръ 


Л. М. Лялинъ 


Грачевь 
Альтгаузенъ .. 


Калантаровъ 
студ: 





Л. М. Лялинъ | 








Лялинъ 


М. Б. Коцинъ 


Когда и 
ГДЪ. 


Мапп пп@ \\о. 


1896 


Моск. Гор. Сан. ст, 


1897 


1889 
Гинен. лаб. Имп. В.-Мед. Ак. 


1898 
Моск. Гор. Сан. ст. 


Моск. Гор. Сан. © 


1889 


Гинен. лаб. Имп. В.-Мед, Ак. 


1882 
Лаб, Петров. Ак. проф. Густавсона. 


1884 
Гицен. лаб. Имп. Воен.-Мед, Акад. 

1598 

Моск. Гор. Сан. ст, 
1898 в 

Моск. Гор. Сан. ет. 
1892 1% 

Моск. Гор. Сан ь 








у$заттей 





Предметъ 
изелЪъдован!я, 


Сесепз{апа ег 
ОлиегзисВило. 


зеЁ7ипд уоп 
ВИНЕ —— 





—-— 


ХимиЧеенй составъ молочныхъ п 


15спе 2 


МИспрго 

















Продажныя. 


продажная, г. | 





Простокваша. .....) 
Творогь 





| 
Рус. эмментальскй. . . а 


„Круть“ (коч. Оренб. губ.) .. | 


Среднее для русскаго сыра- | 
вар. по швейцар. спос. | 


Русско-швейцарскй 
Рус. эмментальскй . . 


Зеленый сыръ. 


Сливочное . 


Русск. топленое . . +. 
Олеомаргаринъ. . 
Кашное сало 





75,91 


75,25 


57,07 


89,06 


80,64 


18,75 
















| Уе: 
| 
| 
Сливки 
Зав. 

Пит 
| 15,6% Ги 
| 
| 
| 16,54 | | 

| | | | 
Сметана 
Заитег Вайт Лиш 
55,6 4 1,36 0,69 0,70 Гиг 
| 
35,6 | Эм 15| Ом | Оо | Онъ: 
И 
2,0 | 31| 24 | 0,16 | 0,56 Флер 
0,50 | 14,68 1,16 | 1,16 | 1,01 Гиг 
Сыръ 
Кве. 
Губи 
26,5 а у 
] Лаб. ИП 
16,67 5б4а 20 | 30 2 
| | 
Лева 
сах 
| кислота, Фарм: 
| | потери. | р 
| 52,26 | 24,85 4,43 | 52| 
| | 
| | | 
| | 
| 
| 52,585 | 22142 | 5.эвз | 5/4 
51,00 | 268 | ры 
1,77 | 38,83 | бы 
















? 


ИЧескй воетавъ молочныхь продуктовъ. 





Когда и ] 
гдЪ. 


Мапи ип@ мо. 


Спет1зсйе 2изаттептзе{7и19 уоп МИспргодиК\еп. 


Предметъ 
изелъдован!я, | 


Сезепзат@ 4ег 
ОлиегзисВипа. 














Уевояемоеть азота и Жира мопочныхъ | 
продуктовъ. 


Аизполо5 уоп Зыскаюй ипа Ееё 1 Мйспргодикен. 








1896 


ск. Гор. Сан. ст, Продажныя. 


1897 


1889 
лаб. Имп. В.-Мед. Ак. 


1893 
оск, Гор. Сан. ст. 


Продажная 


\оск. Гор. Сан. © | 












Маело 
1889 | | Вийег. 
лаб, Имп. В.-Ма, Ак. Простокваша . вов | 05 Флеринъ 1890 | 
Творогь . | 80,64 | То Гицен. лаб. Имп. В.-Мед. Ак. Коровье масло | 95,89 
| 
| 
Губкинъ 
1872 | Рус. эмментальскйй . 31,3 | 265 | 22| 5,5 У 
| ] Лаб. П терап. клин. Ими. В.-Мед. Ак. Сливочное 97 
| 
1874 „Круть“ (коч. Оренб. губ.) .. | 1855 16,57 56% 20 | 30| 2 
Левантуевт | 
1882 | сад моя Е у ее 
| ] пиотия армакол. лаб. Имп. В.-Мед. Ак. | Масло (опыты | 
тров. Ак. проф. Густавсона. | Среднее для русскаго сыра- } потери. я : > 
уст вар. по швейцар, опбе = № | Эр н | 52,6 | 248 || 43| 5 рук. проф. Доброславина, на собакахъ) | 951 
| | | 
| | | 
1884. | 
таб. Имп. Восн.-Ме. Акад. | Русско-швейцарскй | 34,445 | 52,585 
1898 | 
Моск. Гор. Сан. ст, Рус. эмментальсюй . . Е | 55:04 | 51,0 | 26/8 
1898 — 
Моск. Гор. Сан. м Зеленый сыръ. .| 420 | п 
| 
{ м 
1892 
Моск. Гор. Сан. ста Сливочное 
ВНЕ : 
Русск. топленое - . - . 
Олеомаргаринъ. - т 
Кашное сало - 
Парижское . к 
1898 Сливочное . ь | , 
Голштинское. . . . - 87,47 
' Чухонское (сметанное). Е | 821 
| Сывороточное . - - | Эр | 94,05 
| | ВА, 






























Сливки Сметана 








Вайт. Заигег Каф. | 
Пииперъ 1889 о | 
| 75% | 15.6% Гипен. лаб. Имп. В.-Мсд. Ак- и сметаны 97,015] 95,57 
| 
75,25 | 16;м 
| | Сыръ 
Сметана ве | 
Заптег Вани Липсьй 1884 
57,07 | 55:0 | Фи | 1,56 | Ож| Оо Гицен. лаб. Имп. В.-Мед. Ак- Сыръ . О4узи | 
| 
| | 
| 
Зил 1,5 в 0 | Онъ-же 1885 




































| 
| 


















Пиинеръ 


Пиниеръь 


Грачевъ 


етуд- 


Лялинъ 





Альтгаузенъ .. 


Калантаровъ 


Л. М. Лялинъ . 


| 
| 
| 
| 
| 


Л. М. Лялинъ 


| М. Б. Коцинъ 


1889 
Гицен. лаб. Имп. В.-Мед, Ак. 
1393 


Г\оск. Гор. Сан. ст. 





Гор. Сан. с® 


1889 | 


Гипен. лаб. Имп. В.-Ме% Ак. 


Продажная 


| Простокваша . 


| Творогь 


1872 


1874 


1882 


Рус. эмментальскй . 


„Круть“ (коч. Оренб. губ.) .. 


| Лаб. Петров. Ак. проф. Губтавсона. | Среднее для русскаго сыра- 


| вар. по швейцар. спос. 


1884 | 


Гицен. лаб. Имп. Восн.-Мед. Акад.  Русско-швейцарскй 


18393 | 
Моск. Гор. Сан. ст, 


1898 — | 


Моск. Гор. Сан. ст. 


1892 


Моск. Гор. Сан. ст. 





Рус. эмментальскй . 


Зеленый сыръ. 


Сливочное 


Русск. топленое . . - 
Олеомаргаринъ. . . - 
Кашное сало . 





Онъ-же 





1898 


1896 
С.-Петерб. Гор. Лаб. 


1904 


Моск. Гор. Сан. ст. 





Парижское . 
Сливочное . я 
Голштинское . . . - 
Чухонское (сметанное). 
Сывороточное - 


Русск. топленое - 
Чухонское . 
(Сливочное . 


Сливочное - 


Заитег Вани 


57,0 | 35 | №! 1 


536 


55,06 





Зи 








89,06 | 20 зи| 2 | 
80,64 0,50 | 1468 | 1516 | 
СырЪъ 
каче. 
31.5 | 26,6 
18,75 | 16,67 | 56а | 2,0 | 
сах. мол 
32/4 | 32,26 | 2488 
| 
| | 
54,445 52,585 | 22142 | 5,285 | 
] | 
| 
35,04 | 31,00 | 268 | 2; 
| 
42,09 1,17 | 38,53 6,61 

















87,47 0,% 
| 82/71 2,55 
3,01 | 94,05 0,20 





16,06 | 
(вода и 
все, кро- 
хЬ жира) 





| 0,5 


5,12 








0,т0 


0,10 


0,56 


1,01 


291 


рклость 
усахъ. 





Лиис 
Гипен. 


И 


Онъ-же 


Флерин' 
Гинен. : 


Губкин 
Лаб. П тер: 


’ Левант} 


| Фармакол. 
| рук. п 








| Творогъ 

















Рус. эмментальски . 


„Круть“ (коч. Оренб. губ.) .. 


(Среднее для русскаго сыра- 
вар. по швейцар. спос. 


 Русско-швейцареюй . 


| Рус. эмментальсяй . , , 


Зеленый сыръ. 


Сливочное . 
Чухонское . . 
Русск. топленое 
Олеомаргаринъ. 
Кашное сало 


Парижское . 
Сливочное . 
Голштинское. ..- 
Чухонское (сметанное). 
Сывороточное . . Е 





Русск. топленое . 














Зы | 


100,0 


897 
87,2 
87,47 
82,77 

94,05 





16,06 
(вода и 
все, кро- 

миф жира) 








|1 











| 


75,;25 ] 
< тана 
‘г Вавы 
7,07 | 35,60 16| Ою| 0 
и 
57,21 | 35.05 Ч 01 | ол 
Т2ут | 18,80 || 0,5% `О,в0 
89:06 | 2) 3, 2:4 | 0,6 | 0,56 
80,6% | 0,5 |1 44 16 | 1,16 1,01 
| с ЧРъ 
31,3 | 265 2.2 | 3,5 
18,25 | 16.67 | 50 о | 5,20 | 2 
Зла | 52,6 21 










Сырь 
Каже. 
Липскй 1884 | 


Гипен. лаб. Ими. В.-Мед. 


| Онъ-ше 1885 


| Маетло 


ВиЦег. 
Флеринъ 1390 
Гипен. лаб. Имп. В.-М к. 


` Коровье масло 
| 
‚ Губкинъ 

Лаб, П терап. клин. Имп. 





‹л.Ак. Сливочное 
| 


| Левантуевъ 


Фармакол. лаб. Ими. 
рук. проф. Добр 


\к. | Масло (опыты 
на собакахъ) 




















ме -<>--—=-- 

















96 
ь | Пипиеръ 1889 ЕЕ а 
. Сан. ст, Продажныя. | 75.1 | 15.6: Гипен. лаб. Имп. В.-Мед, Ак. и сметаны - |бтлв 95,57 | 
| | | 
| 
97 | 
: 75,25 | 16; 
| 25 | 16, м | | Сырьъ 
| Сметана ше | 
| | Заигег Вайт Липсьй 1884 | 
89 Продажная ва, | 57, | 550 | ФИ! 156| 05| Ол Гипен. лаб. Имп. В.-Мед, Ак. Сыръ . - | 947 





- В.-Мед, Ак 





93 
ет | 1 ом| ою | Оньже 1885 


Маело 
































389 Вийег. 
ил, ВМ Ак Простокваша 89.06 зи 2% | 06| 05 Фдеринъ 1890 
Творогь . 80,64 14.04 1,16. 1,16 1,01 Гипен. лаб. Имп. В.-Мед. Ак Коровье масло 95,89 
СырЪъ | 
Кйве 
Губкинъ | 
572 Рус. эмментальскй. .. .| 31:5 | 26 2,82 | 3,5 у | 
| | Лаб. | терап. клин, Имп. В.-Мел. Ак. Сливочное . 97,5 
874 „Круть“ (коч. Оренб. губ.) .. 16,97 56| 20 520 2 
] 
| 
989 Левантуевъ | 
Е Гутавсо | кислота, Фармакол. лаб. Имп. В.-Мед.Вк. | Масло (опыты | 
‚ проф. ГУ на. Я сыра- о т рук. проф. Доброславина. на собакахъ) | 951 
ь . - . | 524 | 32,26 | 24.5 | 43| 5/2 
| | 
334. | | 
‚ Восн.-Ма. Акад. | Русско-швейцарскй . . .| 5445 52,585 5,145 
393 | | | 
р. Сан, ст® | Рус, эмментальскй . . . .| 354 | З1ю | 26,8 | ум | 5 
ПИ 
398 | | 
р. Сан. сть Зеленый сыръ. ... . .| 420 | 1п | 58,5 | 6. | 9,9 | 
| Масло. 
92 | Вийег 
‚ Сан, ст | Сливочное о. -| 100 | 87,2 | ом | 
ь 3 С 
Русск. топленое 0,5 | 100%| ^ 
Олеомаргаринъ. 99,» 
Кашное сало... 100 
й 
, Парижское . . - 2 *| 9 | 897 | 04 
93 Сливочное. ‚ . - с - "| 10 | 872 | дя 
Голштинское ее 87,47 | 0,6 
Чухонское (сметанное). . . 82,т | оз 
Сывороточное . с с | 3 | 945 | дю 
| 
| 
396 
рб. Гор. Лаб. Русск. топленое. . +5’) | 
Пе | 
Сливочное. ст‘ ° ‘| | 
| 
) (| 16,06 | 
904 Сливочное. - °* вода и | 
все, кро- 
ор. Сан. <т- ира) 














Хиничееки составь разн. вортовъ муки и крупы. 






Къмъ 


\ой мет опцегзиеве 


изепъдовано. 


СЛетизве 2изаттепзеиид уегзсНецепег Мен-ипа Стб 2епзог{е 




























Пель 





Войтасевить 


Дойроелавиит 


Коцинь 


Коцинь *) 


Онъ-же 


Пель . 


Скворквинь *) 





Никитиыь, 


Тищенко *) 


Демидов 


Рымаревенй 





Годуненй 


Судаковь 
Авендит Иен 
Голуненй 


Волвовь 


"Лащенковь 


Хлопинь 





А. Д. Соколовъ 


Д. Соколовъ 











Типсн, лоб. Имих Воде Мел, Ак 





Лаб. проф. Кошаёкова 


1898 


сква 





1579 
`Лаб, Ими 


1889 
Лоб, Ш отд. тероп. клин, воен, госп. 


1898 


Гицен. В.-Мел. Ак. 


1894 


Гиген. лоб. Ими, Воен--Мед, Ак. 


158 





1901 
г Юз 











оны 











1395 
Моск. Город. Саи, Ст Мука простая, 
1895 
Моск. Город, Сай. Ст Мука тонкоя Оль 
Ут 
Моск. Город, Сан. Ст уко тонкоя п 
1573 
Рук. проф. Ю. К. Траппа зерно. 2 
1890 
Гибенич. Лоб. Имп. В-Мел. Ак Зерно Мун |2 
1897 
Моск. Гор. Санит, Ст Мука лучшо 2,ю 
1889 
Гипен, лоб, проф. Хлопина, г. Юрьсвь) Зерно Пи 
Мука из 
Крупа дел ИИ 
1898 Крупа сре Пр | пм 
1896 | 
Лаб, Моск. Сел. Хоз. Ин.пр. Сабонина| Зерно Бессароб, г 156 | ож 
1896. 
Деребчин. опытно ег з н 





Зерно 
Крупа обыкновенная 140 

Крупа средняя п | 1 
Крупа крупная 

Крупа (ядрицо), а 








Толокно 

Крупа „Геркулсь” | тр 
Крупа патен 9 
Русск. обыкноя, и 

















= 
ог. = 
Когда и Предметъ п Зибчапя Уевояемость азот. веществъ разн 
гдъ. изелъдован!я. вортовъ крупы, 
а | Се | Чег Апзпиеипе Чег зискойВа!акен Зируапиеп метьсь 
У’апп ип о. Отхегзисвиир. псг Сгишепзопей 
ь 
1973 
Рук. проф. Ю. К. Тропиа. Зерно ‹ 1 
у Гуко провант | ты ГРЕЧНЕВАЯ КАША 
б Зисвлуеиспатоиие 
оброелавинъ Мука интендонтская а 122 | 05, 1 ‹ у 
Судаковь 1879 
Гийен. лоб, Ими. В.-Мед, Ак. 
Гипен, лоб, Имп, В.-Ме. Ак Мука проста: 1 тр 
пеклепонная й 147 от т: 
1834 Мука пеклевонноя лю 10 то. й 1 
1891 Снъ-же 1881 
Моск. Гор. Сан, Ст Мука простая и ПБ 70,1 1 ал 


Одной гречн. коши 57) 


о ьь. шт 





ПШЕННАЯ КАША 


Низевииие, 





Судаковъ 1381 


Одной пшенной кошн 07, 





Пшеница Курчениповь 1887 





ее, Лоб, проф. Кошлокова 
65, 1 р т Одной пшенной коши 44.1 
18 | ти |1 В ` 
ОВСЯНАЯ КАША 
13% | то 0, Г) Ол Наегитцее 


мень Волковь 1894 





@егме Средняя усвояем. азота 
] овса при различныхь сло- 
69,2: | 1.0 За <обахъ приготовлены 09, 

Тз без | Тм 

0% Он 0 

ро 
Лащенковъ 1897 

о бою] Ти | 4ы Овсяноя крупа „Герку- 
лесь 00 


С о ———— — 
рчениновь 1857 а 7 


Каши изъ обыкновенной 





Е русской крупы, сварен. на 
молокЪ . ‚Тв 

150 | 60.0 | м | Оу} О, Такой же каши изъ по- 
Е | тентов. крупы. . - 86 


Гречиха 
Висйме мет 








10 | 64 1 
9 -) Бымеснию мя сухое вощестко 
13 я | 06м 1, 1,6 < 
Овеесъ [фе 
Найк < 
бм 12 — 
6 





бо 
6,5 


2 





152 |600 52 


59 бэ м 
от 5н| 1 





изепЪъдовано. 


Уоп мет шиетзисвЕ 


Доброславинъ 


Войтасевичь . 


Доброславиих . 


Коцинъ 





Коцинъ *) ... 
А. Д. Соколовъ 


Онъ-же 


Пель. 


Скворкинъ *). 





А. Д. Соколовъ 


Никитинъ . 
| 
Тищенко *) 


Демидовъ 


| Рымаревек .. 


| Гурченииовь _ 


Пя 



















Е СБтром-ь вештеств 





уегзсШедепег Мей]-ипд 


Химически составъ разн, сортовъ 1 


СпетЕне 7изаттепзе{2ипа 
































Лаб. проф. Кошлакова 





Зерно . 


















Когда и Предметъ 1 4ег бу5сВеп бизапа 
гдъ. изелъдован!я. - | р 
и | 
УМапп ива № Севепзап4 Чег =8 83 ей 
р Олцегзисвипа. 88 |6 2 
< Зи я< 
Е я4 
Ро жь 
1873 ори 
| 
Рук. проф. Ю. К. Траппа. Зерно . С . | 15,60 15.5 | 6484 | 1,02 | б,5 | 1,97 
Мука пров’ант. 14.16 1525 | 66,63 1,126] 4,82 | 15 
1374 Мука интендантская . 14,7 120 | 65,2 1,6 6.4 2: | 
| 
| 
1875 | 
Гипен. лаб. Имп. В,-Мед. Ак. | Мука простая . | 134 129 | 660 10 | 58 | 20 | 
| »  пеклеванная. | 15.00 107 | 70,4 1,3 2 Т.И 
1884 | Мука пеклеванная . . | 13,0 В |205 | 12 | 22 | 11а 
] 
| | | 
1891 | | 
| 
Моск. Гор. Сан, Ст. Мука простая. 11,75 1258 | 70,5 150 1,86 | 215 
Гипен. лаб. Ими; Вон Мед. Ак. | Отруби продажн 1 2 5 оо Бы 50 112 
| Мука цьльн. круп. пом. | 12,52 | 2,59 1блю | 77,10 2, и 2,55 1,96 
1895 | 
Моск. Город. Сан. Ст. Мука простая 14 | 704и 1 | 27| ую | 
1895 | | 
Моск. Город. Сан. Ст. Мука тонкая 10,0 та | 71.55 | 115 1м| 20 
1897 
Моск. Город. Сан, Ст. | Мука тонкая | 11,8 Ив | 72,35 | 1 | 15 | 16 | 
Пшеница 
1873 | У\е1иет. 
Рук. проф. Ю. К. Траппа | Зерно. 12,20 17,76 | 65,0 1,25 1,78 1,02 
1890 р 
Гиценич. Лаб. Имп. В,-Мед. Ак. | З®Рно . Ги | 251 | 180 | 7447 | 105| 25| 1.05 
1897 | 
Моск. Гор. Санит. Ст. | Мука лучшая 1211 | 2,19 | 15,6 | 70.02 0,67 От 0,61 
Ячмень 
ео ы 1889 бете. 
'Гинен. лаб. с 
| проф. Хлопина, г. Юрьсвъ ро : 15,т | 1,50 | 956 | 6057 | 1 | 34| 2 
ке - 11.3 2,016 | 12,60 185 | 0.8% 181 
рупа мелкая . | 14,61 | 1,328 | 8.615 | Ое.| Оп| бю 
1898 Крупа средняя . 11,52 | 1,868 | 12.60 2 ва 
1896 В 
Лаб. Моск. Сел. Хоз. Ин. пр. Сабанина| Зерно Бессараб. г. 1576 | 208 | 14 629 | 1,0 | 433 | 240 
1896 | | 
Деребчин. опытн, ст. Зерно средн. разл. сортовъ, 14,12 |1 6. 
р 25 
1887 а ь „и 


Заз 


составъ разн. вортовъ муки и крупы. 








71заттет$е{2ии0 уегзсШеЧепег МеНн-ип@ Сгйхепзогтеи. 












Е бЫГром-ь вегчества 


























Предметъ т - 
п Чег 15| обета 
У. . ег ИЧБсвеп Зачатия Уевояемоеть азот. вещеетвъ разн. 
к еортовъ крупы. 
Сезепзкапа Чег й Аизпимипе аег. зискыоИВа вен Зибапиеп уегзсШейе- 
Отцегзасвапе, з пег Сгамепзоцеп 
Во жь 
Восхей 
аппа. | Зерно. ... . | 153.5 19 | ам 12| бм| 157 
Мука провлант. мм | | ты вы | 1 ГРЕЧНЕВАЯ КАША 
Мука интендантская . 147 120 | 05,2 116 | бл Юл > 
| Сулаковъ 1879 
| 
] | | | Гицен. лаб. Имп. В.-Мед. Ак. 
ед. Ак. | Мука простая. 5 | 15% | 129 | 660 19 38 20 Въ смьшанной пищь безъ 
| пеклеванная. 13.00 | 107 | 704 18 РИ т мяса 71,2 — 85,2 
| Мука пеклеванная . 15,00 10,5 | 70.5 то 2 п 
| 
| | 
| ’нъ-же 188 
г. Мука простая. . . .| 11,5 ое | 1 | 1 ав Снъ-же 1881 
Одной гречн. каши .57,8 
в. нь. п пшшшшшши——С 
Мед Ак, | Отруби продажн ПИ 2 ` иг и" 
| Мука цЬльн. круп, пом, | 12,52 | 2,50 | 1640 | 770 2, 2,55 | 1,96 
ПШЕННАЯ КАША 
та | Мука простая | 144 | 79ю 1,80 2.27 2 50 Низезгииме. 
Й 
| Судаковъ 1881 
Ст. Мука тонкая . | 10,89 71,95 1,75 1,71 20 Одной ишенной каши 67,5 
= Ст. Лука тонкая 11,8 1151 | 72,55 1,51 1 1,46 | 
| Пшеница Курчениновъ 1887 
| Межев. Лаб. проф. Кошлакова 
| 
Граппа Зерно . | 12,20 17б | 65:0 | 1,5 18| 19 Одной пшенной каши 44,45 
| 
„Мед. Вк. Зерно. „Ги | 251 | 180 | 74ит | 1,55 1,05 
ОВСЯНАЯ КАША 
Ст. Мука лучшая 12,1 | 29 | 15% 70,2 0,67 Ол 0,1 На(еготиме. 
| Ячмень Волковъ 1894 
беге. Средняя усвояем. азота 
Зерно - 15,01 | 1,50 | 958 . о а овса при различныхь сло- 
а, Г. Юрьевъ а : и г г те ы 69,57 т г ы собахъ приготовлен 69,58 
| . 5 |2, 2 ‚85 Е. 
Крупа мелкая | 14а | 1,528 | 8.95 От 0 
| Крупа средняя. . .. | зе | 1,868 | 1259 | 282 
| | | 
| | Лащенковь 1897 
‘пр. Сабанина| Зерно Бессараб. г. . .| 1376 | 2,58 | 14% | 62 10| 435 2,40 Овсяная крупа „Герку- 
Рот * . 90,0 
| лесь“ - 9 - , 





Зерно средн. разл. сортовъ, 14 


МАСТЬ 








лакова ЗЕРНО ИНН 


Крупа обыкновенная. 


—= щи о 

Каши изъ обыкновенной 
русской крупы, Я 
молокъ - = 2 





1555 | 69,5 | 1,8 | 0,ю| О Такой же коши изЪ в 
} тентов. крупы - реа 





Гречиха 


Коцинъ 





























| Коцинъ *) 
| 


| 


Онъ-же 


Пель. 





Никитинъ 


Демидовъ 





Судаковъ. 


Волковь . 


Лащенковь 


| Хлопинъ . 
| 
| 


А. Д. Соколовъ | 


Скворкинъ *) . 


| 
| А. Д. Соколовъ 


Тищенко *) 
| Рымаревекш .. 


1 урчениновъ 


Голунекй . 


АвсидитШекй 


Голунек . 


1891 
Моск. Гор. Сан. Ст. 


1ииен. лаб. Имп; Вобж" Мед. Ак. 


18395 
Моск. Город. Сан. Ст 


1895 

| Моск. Город. Сан. Ст. 
1897 

Моск. Город. Сан. Ст. 


.| 1873 
Рук. проф. Ю. К. Траппа 
1890 
Гипенич. Лаб. Ими. В.-Мед. Ак. 
1897 


Моск. Гор. Санит. Ст. 


1889 


|Гицен, лаб. проф. Хлопина, г. Юрьевъ 


1898 
1896 


|6. Моск. Сел. Хоз. Ин. пр. Сабанина 


1896 


Деребчин. опытн, ет, 







1887 _ 
"Лаб. проф. Кошлакова 
1898 | 


Лосква. 


1879 
Гинен. Лаб. Имп. В.-Мед. Ак. 


1889 


Лаб. П отд. терап. клин. воен. госп. 


Я 1898 


1894 
Гипен. лаб. Имп. Воен.-Мед. Ак. 





1897 


1901 


г. Юрьевъ 





Мука простая 


Мука цльн. круп. пом. | 125 


Мука простая 








Мука тонкая 10,59 
Мука тонкая 8 
| 
Зерно . 12,20) 
| 
Зерно . т а, 
| 
| Мука лучшая 121 } 
| | 
] | | 
| Зерно | 13 | 
| Мука . | 185 
Крупа мелкая .| 14,61 
] | 
Крупа средняя. 5 | 11,32 
| 
Зерно Бессараб. г. . .| 13/76 





Зерно средн. разл. сортовъ 14 








Зерно . р 12.0 
Крупа обыкновенная. 14.40 
Крупа средняя. 14,58 | 
| 
| 
Крупа крупная. 
Крупа (ядрица). 14,80 | 
Зерно 7.53 | 
Мука Эт | 
Крупа . 15,6+ | 
Толокно 9,82 | 
| 
Крупа „Геркулесъ“ 170 
Крупа патентов. .. .| 9.55 
Русск. обыкнов. 11,0 | 














| 











5 | Чаю |7 2, м 2,5 
14лл Тори 1.80 22 
[злу | 71,95 1,75 1.7! 
11,51 | 72,55 1,51 1,57 
п шеняи 
17,16 1,7: 
2,91 | 1819 | 74л7 1,05 
2,19 | 15,69 | 70,92 | 0,67 0,17 
Ячмень 
бегуе. 
1,520 | 0,56 69,57 | 1.400 | 54 
2,016 | 12,60 1,85 | 0,80: 
1,578 | 8.61 | 0,47 0,1 
| 
1,868 | 
; | 
ВТ 218 
2,308 14,09 | 02,29 1,05 | 45 
| 


я зе. 





8,837 
15,56 | 69,50 1,38 | 0,2 
Гречих 
Виевуе хп 
10,2 64,20 | води 
| | 
К 
12,512 | 
13 | 66,04 (2,66 | 1,4 
Овесъ 
Набег 
178 | 51.54 | 6,50 | 12 
16% 59.0 | 6.5 | бы 
14.5 | 60.0 | 6,0 | 5, 
| 15 | 65.45 | 6,20 | 2,1: 
к | 
| 
| 
150 | 600 | 5,0 
1 | 65.13 | 656 1,27 
15% | 67.6 | 5м | 17 























а _ о ть ефаыини < 19,4 =?  0ббо 1,9 2,0 а АВЕ АР Ю 
псклеванная. . 15.0 19 | то 1,8 2 1 71,2 
Мука пеклеванная 15,0 105 | то 1 1 
иЪ ке О) 
Мука простая 1115 2 А 5 т Сиъ-же 1881 
58 70,2 5 ы 
Одной гречн. каши .57,в 
| И. — М пппппти—— С 
Отруби г Г 2 х 
Мука ры льн круп. пом 1 2 №. 
| х и а 10.0 7 
| ПШЕННАЯ КАША 
Мука простая 14й | 70; о о 29 Низезгаме 
| Судаковъ 1881 
Руа: тонах в 71,95 1,75 1,71 20 Одной пшенной каши 67,9 
| Мука тонкая... .| 11 мм |7 1,57 1,46 
| Пшеница Курчениновь 1887 
УУе ет. Лаб. проф. Кошлакова 
а Зерно . а | 176 | 65,0 1, 1,7 1,92 Одной пшенной каши 44,45 
| | 
| 
Ве 1 ЗбрНО. . | | 20% | 18 | 747 | 155| 2,57 | 1.95 
ОВСЯНАЯ КАША 
| 
| Мука лучшая . . . .| 12. | 29 | 13% | 70, | 0,57 | Ом 0,01 НаГеготаме. 
| 
| олковЪ 1894 
| | Ячмень ВолковЪъ 1894 
пет&ю. редняя усвояем. азота 
беге - © у 
: в овса при различныхъ спо- 
Юрьевъ| Зерно. . сое | ПЗ | 159 | 9,56 | 69,5 | Тю | 5:47 | 2 собахъ приготовлен 69,58 
Мука с сх со т) | 296 1208 1,85 0,82 1, 
Крупа мелкая. . . .| 14,51 | 158 | 845 | 0,47 | 07| 0,6 
Крупа средняя. . . .| 11 | 1,863 | 12 | 2 
| Лащенковъ 1897 
| | 
Е | | Овсяна; ' ерку- 
`абанина| Зерно Бессараб. г. | 13,76 | 2308 | 1450 | 62. 1,02 2,40 и крупа Перку . 
ь и: . 90, 
| 





Зерно средн. разл. сортовъ 14 1, 6. > 











Ум—————= —— 
зе, Е 
Каши изъ обыкновенной 
РНИИ Ч, русской крупы, сварен. на 
молокв . . . - . 75,0 
б | | 5 Такой же каши изъ па- 
| й нове 4 Е О, 5 : а Е а 
Крупа обыкновенная. .| 1440 | 13,56 | 69,50 1,581 О; 0,8 тентов. крупы. . . 86,2 
Гречиха 
| | Виевуе ев 
‚Ак. Крупа средняя. .. . | 14.38 1,82 | 10,02 | 64,20 1,78 
й ная | Яо *) Вычнслено на сухое вещество. 
н, госп. | Крупа крупная. 12.512 
| 


| Крупа (ядрица). . . .| 14,0 1551 | 66,041 2,061 1,45 | 1,16 


Овесъ 




















Найг 
д. Ак. О и. и | 1715 | 51.94 | 6,3 | 12 14,32 
а о | 90| | 160 | 59.01 | 6.5 | бил 14а 
| брУа р - 2х зы | 1568 143 60.0 | бо Зла 12 
Толокно е. >| 98 15 | 6545 | 6,» | 14-48 
| | | 
Крупа „Геркулесь“ . .| 17р | 15 600 (| 50 
| Крупа патентов... .| 9.5 | = | 653 | 65| 1 тан! 
Русск. обыкнов. .. - | 11,9 |125 | 675| 5“ 1,67 11,25 











Къмъ 
изелъдовано. 


Когда и 
гдъ. 


\оп ет ипиегзисйы. | Мапи по о, 


Предметъ 
изельдован!я. 






зла 4ег 
Вупе. 





=> 





су Жо. веществ": 
1 Тгобкепгаскыапа Вовкепьгог 





хльба въ |. 





Аизишицое дег зисКУой 
4ез Вг 





ИМИЧЕЬеК | Й вОобТавЪ хлЬ ба, 
Вегубйе Тисатипелзеипа 4е5 Вгое5 


Уевояемость азот. вещ. 


сп Зибчавией 


























| 
1872 
Формакол. лоб. И. В. М. Акодеми 
рук. проф. Доброславииа 


Таврилко 


й Дементьевъ 1877 
| Чугинъ, 1881 

Гипен, лоб. Хорьков. Универ, 
| Покровевй 1882 


Гипен, 406, Ими, Казон. Универ. 
1 


Попов 





Харьковъ, 






Коневъ 1889 
Гипен. лаб. Имл, В.-Мел, Академии 
Блаубергь, 1891 
| Моск. Город. Санит. Ст 
| Меликъ-Бегля- 1892 
| ровъ Лоб,  тероп. клин. Имл. В. ^\. Акад. 


Отефаповскй 1893 
Ген, лаб, Имп. Казан. Уни. 
Япицей 1898 


С.-Петерб. Город. лобор. 














замгинь 1894 
Гипен. лоб, Имл, В.-Мел, Академ 
Ясниковъ етуд. 1895 
Гипеи, лоб. Унив. Св. Вавдимро 
Г Н Седезневь 1897 
| "ГВ Кубаревь! г. Быоетокь 
Гефтдеръ 1899 
Гицен, лоб. Имп. Воен.-Мви, Акад 
| Доброскаонекий 1907 
| Гийсн. лоб. проф. Хлтина 
ву, Клин. Инстит. Вел, К8 Елены 
| Павловны 
Проф. яни- О” ^^ 


г 


цынь Гицен. Инстит. Новорое, Унив, 


Гаврилко 1872 
Чугинь | 1881 
Покровевй .. | 1882 
Винокуровъ п || 
Троице | 1883 
М.Ф. Поповъ 1838 
| 
Коневь 1889 
| 
| 
Самгинь | 
| 1894 
Ясииковъ студ. 1895 
| 
Никитин | 
| 1899 
| Гибен. лаб. проф. Хлопина Г’ Юрьевъ 
Доброеклонск 1907 





(С.-Пстерб. солдотекй 


| Солдатский 
\ Зерновой 


Рыночный . 


| Рыночный 
\Пеклеванный 


Пстерб. рыночный > 





| Деренснекй 


Сухари 


"Рыночный - 


| Солд 
| Рыночный , 





РЫноЧНЫЙ 


Рыночный 
'Соллатскй 


Деревенскй 





Псклеванный 





|Рыночный 
| Пскле 





нный 


Солдатский 


| Солдатский 


| Зерновой 


Рыночный 


Ржаные сухари. - 


Рыночный 
РЫНОЧНЫЙ 


Рыночный 


Изъ, тонкой муки 


Слобный 
Изъ тонкой муки 
'Изъ грубой муки 


Эйнемовскя галсты 
Голеты Ландр. мол. сдобы 
| больш. . 


[изъ тонкой муки 
Из грубой муки 
'Калачь . - 





ной 





38 


5 ло 
т 

















туз 2,м 68 
Пшенич 
\№е! 
зб | 25 | 14а | Во 

405 | 


ЗО 


оо 


З8лю 
зы 


9х" 


За | 14 Ви 
ва 1 ТО 
Эр 20а 73а 
аа 

ли 1 


Зо 15а Зои ПРИ 


92 тт 





2. 154 |7) 
эм | 15 Вод | 
эл | 14. | вам 
459 | 26 ба, | 5 
2 [14 | 

7 | 23 [т 


2.2 


те важ 











Вобхеньго 1 








ил в об & 





Руднев 
: бьлый хльбъ 


Пшеничный: 





ПН. Поповъ | 
|Ситный 
4 
Тит Покровскй . Безотруб. хльбъ (2 
Пи 
З Дементьевъ Черный 
Зы 


70,0, 


|. Попов 
Черный 


Солнцевъ __ Черный 


Гефтдеръ _ Зерновой 





1 
И Бучиненй. Черный 
Чаколевъ ._ Черный 
%.| Коневъ Ржаные сухари 





Бучинекй  — Ржоные 





Н. Поновъ _ Ржаныс 














|Голушки изъ бл. хльба 


отруб.) 


тан 


. 65, 


















75] 


тон 


68 


58 


= @ > 


Химическ|й составъ 
Стене 7озаглгпелзеипо @е5 Ви 























[В су =Жом т ве:еств®: 
























Нзепедовано Предметъ п ТгосКепгаскыапа ВоррепЬгое 
| е изельдованя. г: т 
| оп \ет атиетзисйе, \№апп пп@ о. Сесепзапа 4ег А 
| Олиегзисвипх. 
В х а И. хпъбъ 
| Гаврилко ... 1872 
| й В обет юго % 
Формакол. лаб. И. В. М. Академи Ру 
рук. проф. Доброславина С.-Петерб. солдатеюй . . | 49,5и| 2,527 15,75 | 79,01 От | 2,20 2,58. 
| Дементьевъ и. 1877 АНИ ера 48,29 11,20 
Зерновой ... 47 ло 15, | | 
Чугинъ.. ...| 1881 | | 
| | Гипен. лаб. Харьков. Увивер.* Рыночный , ...... 48,5 | 
1382 Рыночный... ...| 45,6 
Типен. лаб. Имп. Казан. Универ. Пеклеванный | 


> 


. рыночный ... 











































Поповъ ... 1888 { Городской 15, 1 79,85 
| г. Харьковъ \ Дерсвенскй 36Ю 12,13 | 785 ФЛ л2 | 2, 2,4 
| х | | 
: Коневь . 1889 | иС 
Гицен. лаб. Имп. В.-Мед. Академи Сухари... .. 1,880 11,773, 70,469) о. 
Блаубергь....| 1891 | Те 
| Моск. Город. Санит. Стт. Рыночный. .. _ .| 4768] 2,888 14уит 1,059] 1,005 2,ми | 575] 16 
Меликъ-Бегля- 1892 | Солдатскй .. ... |437 1,3 В 
ровъ ....... | Лаб. П терап. клин. Ими. В. \. Акад. \Рыночный . .. Е 45,0 1,68 № 
Стефановекй . 1893 {Рыночный .. 7150 | 10| 67| 3 Ч 
Ген. лаб. Имп. Казан. Унив. | Деревенскй ..... 2. 14,38 | 7555 | 102) 7/4) Зуй | | я 
Яницкй..... | 1898 А К. 
| С.-Петерб. Город. лабор. Рыночный... ....| 49,2 46,5 
| | 
Рыночный . . .. - | 47,65 13,л7 | 80,0 | 1,08| 2,221 2,24 | В 
Самгинъ..... 1894 Солдатс 43 14, |770 250$ 525 28 | ` 
| Гицен. лаб. Имп. В.-Мед. Академи | Деревенеюй .. ..| 44.28 140 | 77% 2/5| 20| 2,45 
Пеклеванный .....| 40,65 в, 10,6 | 84,8 1,6! Оо| 2,5 Н. 
| 
Яениковъ студ. 1895 | РЫНОЧНЫЙ . .... |483 34 1Тав [7146 | 0у9| 45 | и | 520 баз 
| Гицен. лаб. Унив. Св. Владимра \Пеклеванный .....| 50| 5,26 20,38 77,09 | Ом | 0,5 1,55; 49,» 725 
Г.Н. Селезневъ\ 1897 | 
иГВ. Кубаревъ г. Былостокь Солдатский ......|41н| Зо 19,5 |605 | 21| 478] 5,5 | 58/9 583 
| 
ТГефтлеръь ....| р 1899 | Солдатекй о 2.9 Чтв |129 | 2. 2,5 | 2,65 
Гипен. лаб. Имп. Воен.-Ме. Акад. (Зерновой... ...- 2ло 16 | 165 | 14| 2/0 













Добросклонсви | 1907 
Гипен. лаб. проф. Хлонина | 
въ Клин. Инстит. Вел. Ка Елены | Рыночный . 























| Павловны 

роф- - ь 
ЩЫВЬ с з- ие Гийен. Инстит. Новорос.. Нив, ] ” ъ 

Пшенич ный хп 
уве того ь 
| Гаврилко 1872 РЫНОЧНЫЙ .. --- . . [46,5] 2.5 14а за 9 ом =) мо ( 
} л. 
Чутинъ...... 1881 | 








Рыночный . .. --:* 40,05 


ческий составъ хлЬба 
пубие Газатиепсемипо @ез Во 












































































а и Пред В сухом веществ: 
метъ т : 
ее ь ип Тгоскепгаскыаиа Вошвепьгое Уевояемоеть азот. вещ. 
пъдования. г - | 
я хпЪба въ \, 
| Себепзапа 5 
4 \№о. т ра Аипзпиыаии ег зискэюНвазеп Зибзапхеп 
$ =. ЕН Чез Вголез 
ь Р а НШ хпъбъ 
В. М. Акодеми Кобзепьгов и 'Голушки изъ бъл. хльба . . 96; 
›брославина С.-Петерб. солдатекй . .|49;6и| 2,527 15,5 17951 0,57 | 2,0 | 2,58 Е |Бьлый хльбъ . 
1 о ев . | 48,29 11,0 51,и 
Зерновой .. 47 о Пшеничный 
ВовО ее к Н. Поповъ , 
81 | Ситный 
рьков. Универ. Рыночный. ...., .| 485 44,0 
82 | Рывочный НЕ Тат Покровсь!Й . Безотруб. хлЬбъ (2°, отруб.). 
. Казан. Универ. \Пеклеванный .. . | 44.07 142 | 
| баны ея Дементьевъ Черный Е. 
а | т . В [50 
мые Р' 
388 { Городской .. .| 43,0 | 2,95 14 эх Н. Поповь | —— 
рыковъ | Деревенскй . ‚| 36, | 2.00 12, 2 2,63 Черный Е 
389 ыы 
> В-Мед, АКадеми | Сухари... 1,88 | 11,775 70,860 Солнцевъ .. Черный 
891 | г 
п. Санит. Ст. РЫНОЧНЫЙ!. .. то | 2,559 14 1,035) 1,005 2.л эт Гефтлеръ .. Зерновой ...... 
892 | Солдатский .. ..-| 437 113 о \ 
ин. Имп. В. М. Акад. (Рыночный. .. 45,0 1,68 Бучиненй . Черный нь 
898 { Рыночный : : 22 13.2751 13| 6,57| Эм т 
мп. Казан. Унив. | Деревенскй . АЕ 2,30. 14,38 1,02 | 714 Эм Чаколевъ .. Черный ........ 
398 | 
Город. лабор. Рыночный... ....| 49,2 46,5 Коневъ . Ржаные сухари. ..... 
Рыночный . . ий . | 47,63 | 206 | 137 |800 1,08] 2,22! 2,2% о 
894 Солдатекй . я 45.0 | 2,07 142 |770 20| 325 2,8 Бучинскй Ржаные „ ИЯ. 
. В.-Мед. Академ | Деревенскй . .....| 448 2 | 149 | 77,9 23| 20| 248 
Пеклеванный ..... |404 1558 | 10о [8448 1 0,50 | 2, Н. Поповъ . Ржаные „ ‹...... 
895 {Рыночный ....| 48:3] 304 ат | 7746] Одо | 13 | 21| 5259 62.5 
ив. Св, Вадимра  \Пеклеванный .....| 50| 3,5 20,8 77/10 ум | 0,59 1,5 | 49,9 
897 | Ы 
лоток | Солдат ......|41м| 3,08 19,25 | б9;м | 21| 42| 5,8 58/5 38,5 
| | 
: | | | 
399 Солдатский ...... 2.0 17,05 | 72,53 | 25| 2,56 | 2,8 
. Воен.-Йи, Акад. Зерновой ....... 2,ло 16,86 | 76, | 24| 1,08] 20 
907 | | | ] 
проф. Хллина ] | | 
г. Вел. КА Елены | Рыночный. ..... 2 156 | 78,03 | т 
ЛОВНЫ ] 
| | 
Новорос: м 68,5 ы 
ни ныи м о 
ме! евютоь 
912 РЫНоЧНыЙ. ... + -| 46,м| 2,251 пала ва 0,57 о 2] | \ 
| 
381 Рыночный | | | ` 
882 Рыночный (+ -* Ч 
| 





| | 


к Гицен. лаб. < - 
| сн. лаб. Харьков. Универ. Рыночный . . .| 48,6 


| | е еЬ) 
| Покровевй .. ь 1882 [Рыночный ... . . | 45,6 
Гипен. лаб. Имп. Казан. /нивер. \Пеклеванный .. . | 44.07 и 


Петерб. рыночн: 














Поповъ 1888 | Городск | 
| г. Харьковъ | Деревенскй . | 56,0 | 2.0ю 123 | 786 №1 2 
| Коневь .. 1889 
Гипен. лаб. Имп. В.-Мед. АКадемги Сухари. .... 1,880 11,775, 70,850 
Блаубергь.... 1891 
Моск. Город. Санит. С. Рыночный . ... - 17,66 ро 
Меликъ-Бегля- 1892 | Солдатекй т 
ровь. -...... Лаб. П терап. клин. Ими. В. М. Акад. \Рыночный . 0 
Стефановсьй . 1893 { РЫНОЧНЫЙ с Ре 15 а 
Гчен. лаб. Имп. Казан. Унив. | Деревенскй . Ро] 14 А 
ЯницкМ .... 1398 | 
С.-Петерб. Город. лабор. Рыночный... ..‹ -| 49,2 
Рыночный . | 
р в. 
Самгинъ..... 1894 Солдатекй | 
215 | 2, 


Деревенскй . 
Пеклеванный 


Гицен. лаб. Имп. В.-Мед. Академии 








Оло| 13 | 21| 52,50 




















































Яениковъ студ. | 1895 | Рыночный 
| Гимен, лаб. Унив. Св. Ваадимра  \Пеклеванный .....| 50,5 | 5,26 20 0,51 | 0,56 1,56 | 490 
= | 
Г. Н Селезневъ\ 1897 | р 
иГВ. Кубаревъ! г. Бълостокъ Солдалскй .,....|41| 5508 19,25 | 69 | 2 | р: г - 
Тефтлеръ пе 1899 | Солдатеюй А. 2,49) тр |725 | 2,45 | 2,56 | 2,63 
| Гицен. лаб. Имп. Воен.-Мед. Акад. |\Зерновой Бо ь- 2,10 16,36 | 76/4 | 2,4 | 1,.%| 210 
| 
Добросклонскй 1907 | ий | 
Гицен. лаб. проф. Хлопина ] | | | 
въ Клин. Инстит. Вел. Ка Елены | Рыночный. ..... 2.4т 15,46 | 7845 | 1,5%] 1,66] Зло 11,2 
| Павловны ] | ] | | 
= риирииниетчи 
ЦынНЪ Ржаные сухар! ‚26! 1414] 68,п 
, Пшеничный хльъбт1 
\е!: &епьгов 
Гаврилко оно 1372 Рыночный. ..... .| 46,5 | 2,25 | 14,12 | 82,5 | 0,57 | 0,6% | 2/0 
Чугинь... 1: 1881 Рыночный .. 40,05 
Покровскй .. 1882 Рыночный... .. 40,51 1,2% 
| 
Винокуровъ и \ 1883 
Троицы . | х Изъ тонкой муки .. .| 49,49 ] 
| | Сдобный Звлю| Золе |146: | З1| 202 05| 158 
| М.Ф. Поповъ. 1888 `Изъ тонкой муки 34в| 2,062 | 16, то 048 | би 26 
Изъ грубой муки З9,ол | 3,34 | 20а 75| 083 | 150 2,53 
| Эйнемовскя галеты .. Тот | Ома 77 0,655 | 
Коневъ...... 1889 Галеты Ландр. мал. сдобы 1,072 | 12,323) бб, 6948 | 
м „ больш. „ 2,550 | 15,058] 50 17123 | 
| 
| Самгинь _ 1394 Изъ тонкой муки... | 35,25| 2,487 |155 77. 45| 058 175 
Изъ грубой муки 37,01 | 2,491 | 15,57 80,8 02 ее 2,26 
Калачь . ...-... 36,48 2,552 | 14,ло | 82» 04' | 0,58. ‘а 
| Ясниковъ студ. 1895 Слобный ... | 558] 430 |267 бо 528 07| 0,52 66,2 
[столовый о... * | 48. 2,28 | 14 | 82| 09 Ол | 27 | 51,53 
Никитинъ Калачъ московск. 43.08| 378 | 2362 02| 002, 25| 56» 
1899 | 
Гиген. лаб. проф. Хлопина Г. Юрьевъ РЫНОЧНыЙ ....-. 37,8 | 2,27 | 14,22 |2, | 0 116 1,06 
| Добросклонсв# 1907 Французекй ..... ь 2,25 |138 94а 03| 0; 1,30 11,09 
р 








































В оббепько +. 
‚ С-Петерб. солдатеюи . . | 49,6и 2 151517001 Оу | 2.ю| 2,8 
Солдатскй ...... 48, Гаю 51 
МОНОЙ ес 15% 52,21 
‚15; 
] | 
в А 
в 18 
142, 
| 
1888 Городской я 145 79,83 : 
г. Харьковъ нано ИВ о | 200 12,15 | 78,46 | 2,5 
1889 
Имп. В.-Мед. АКадеми Сухари. - 1,880 | 11,775 70,860 
С 2 
5 ; 1.005 |: | 
Город. Санит. Стт, Рывочный 2,355 147 1.038. 1,905 Зуи | 
1892 } а с Вы | т 
п. клин, Имп. В М. Акад. {Рыночный . 5. .- | > 
1893 { Рыночный 22 13,22 |754. 15| 67| 3 
В. | | | 
6. Имп. Казан. Унив. | Деревенскй 2. 14,58 755 | 19 | а Зи | 
} | 
1998 | | ® 
терб. Город. бор. | РЫНОЧНЫЙ (о. - | 49,2 ] | | 
| Рыночный ....-.- 47,6з| 2105 | 15? | 80о 1,08 2,221 2,4 | 
1894 || Солдатеми .....- |438 | 27| 14 77 20| 3,23| 28 | 
_Имл. В.-Мел, Академи  |Деревенскй ..... -| 44% ‚ао | 149 | 77,9, 23| 20| 2из 
‚| Пеклеванный ....’ 40,65| 1,538 | 10,86 | 84,8 1,86 | 0,50 2,54 | 
| у 
1895 Рыночный... .- 485 309 17 [77| бую| 15 | 21| 5250) 
5. Унив. Св. ура ани .....| 50| 3,26 20,38 779] Ом 0,55 1,56 | 49, 
1897 | м 
г. Бьлостокъ Солдатский .. : 3,08) 19,25 | бум | 2,01: 42| 5,25 | 58,15] 
1899 Солдатеюй ...... 20 17 | 72,5| 243| 2,5] 2,6 
Имп. Восн. Акад. Зерновой... .- С 2.0 16,56 | 765% | 2,94 | 1ю%| 20 
) | 
1907 | 
лаб. проф. на. | 
Чнстит. Вел. Елены | Рыночный. ..... 2п 15,46 | 7845 | 1,5) 16| 349 
Павловны | ] 














57,75) 





в ‘галушки изъ бл. хльба . . 965 
дне: Бе 
У ]Бьлый хльбъ_....... 90 
‘Пшеничный ....... № 
Н. Поповъ | 
‘СитНый ее. - ‚ 815 


Покровсвй . Безотруб. хлЬбъ (2", отруб.) . 79, 





Дементьевъ Черный „ -...:.. туз 
| 
И. Поповь -] 

Черный по 70, | 

} 

Солнцевъ .. Черный „> 68; | 
Гефтлеръ .. Зерновой ....- г . 65] 
У | 

| 

Бучинскй. . Черный 0... нь 68% | 
Чаколевъ .. Черный с... 630 
Коневъ.... Ржаные сухари... .. 61%] 
Бучинекй. Рженые „ 0.588] 
Н. Поповъ. Ржаные „ ...... 50, | 





Химичееки соетавъ суррогатов хлЬба и голоднаго хлба, 


САвтикеие Позаиеочесоло топ ВРоИОРРОраао ип НиповеБРО, 


















































































































































































Къмъ Когда и Предметь Усвояемость азотиет. вещ. 
изелъдовано. гдъ изелъдован!я вУрроаровз и Еополнахо 
хлЪбовъ. 
Уоп меш ищегзисв, \\апл пп мо, д Аизишелии: дег зЫскыюНвай шел Зибыапиет 
ЕН 11 Вговитощает чп НописгЬгое 
Суррогаты хлъба 
Вто киггожя тс Лиекй 1890 г. 
Костычевь . 1 Пебеда (смена съ в пл.). | 17%! 3. 5, Е Коша изъ рончки 37—30 
? “ > манны 457 
Лиски *).. 1890 
1об. || терол. отд, Имп. В.-М, Акол, | Росичка (рашсши | зерно о у : 5 Е 
| ео. | ОО % Н. Сульменевь 1893 г. 
запутени | и ди _ И р 
- [Кльбъ (а лебеды и 5 ржан. муки). 57 
Онъ-же..... к а СОСНА Инь т тр М - изъ одной лебеды 36. 
Сульменевъь. 1893 гоовевй 1894. 
ь Гипен, лаб, Имп. В.-Мсл, Акм. | Лебедо (свепорофния айзит) Попровевйй 189% г. 
СЬмена съ околоплоди , , | 10, ол «|4 оз [Черный хлЬбъ съ 50% мелк. отр. . 66 
съ 70» крулн, отр, › 6 
Стефаповскй. | ИВ 
ицен, лаб. Имп. В.-Мед. Акад, Вр | оо | тт № | бл |231 18а 
| Г Н. Поновъ 1888 г. 
Кяницынь *). | 1908 
3 - 1) Горохов Ъбъ (горохъ и рожь. 
ви | Км 408 9.4428 | в. :2-Секливис г 726 фентеничн, м. 
уно маньчжурскоя я \ 20 ф. кукурузы, 25 4, барды н 
Ноя ыы въ. а 15 ф. свекя жомо) 78 
ы х 3) Гречнепый хльбъ (': гречнов 
Лпюбанек!*). . 1909 ржан. м.) 76 
Форманевтич. лоб. Имп, В-Ма. 2 ум " р х 
рмацевтич. лаб. Имп. В=Ма. 1 Мн ан | ПЕ 
2 ч. ржи) 75 
Проф. Ильинъ*) 1909 7 
Лоб, физюол. хим. Имп. В-Ма Акол. Гао-лянь маньчжурск. 15. Эл м зы 5) Овсяный д. (1% ч. ржи из. 
| овсяной № 755 
| ы донской 12ю Я! 5м | 2 148 
н р Е “ ; х 6} Просяной хл ч. проса, 1 ч. 
Чуниза_ маньнжурск ь. в и 1 пшеницы и бч. ржон. муки хо- 
понская И 105 Зо За 4 пы рошаго качества) 7 
7, Жмыховый хл, ( ч. подсолн. 
жмыхь и > 4. ржон. мукн) тор 
Голодный хльбъ. енный хл. (изъ розныхь ча- 
кото 1 ячменя и ржаной муки) _ 70 
Скворцовь. .. 1574 Голод, хльбь Санарек, г. | 10 дм БЕ Зи ао | ат ©) Свекловичный (ржан, муко2 
свеклович, жомо) б9л 
Доброславинтъ. 1889 - — Витебск. губ. 580 | То 15, бр 10) Картофельн. хл. (5 ф. варен, карт. 
| на ф. ржаной муки) от 
Р. Рума.,.. 1892 Рязанской г. (изъ, мякины и |1) Желудковый ха, (1 ч. желудк, и 
краси, травы) 10.33 | 305 20, Уч. ржан, жуки) бл 
Изь лебедной муки 11,0 42 16 12) Соломенный хльбъь ‘ржаноя м, 
Изъ ржон, муки, кортуф. и пополамъ сь мукой изъ соломен. 
пебеды 15 | 38 тр РЬзки) Воли 
Изъ лебеды и красной тровы 1» | 45 15 13) Береаковый хд. (25* ржи и 757 
РИА луки изъ березки) Чо 
ржон. муки 15, | 40 8 № Лебедяный ха, (75® лебеды и 
ы 2% ржан м. съ полевой грс- 
Стефаповевй . 1893 чишкой) \ 
Гиген, лаб, Имп, Козон. Унив. Отрубистый пшеничн. и о 
Из, ржаной муки и борль 
Картофелвнг еяжииаит то” ыы м + г “ч 
Из, онсяной муки... зо 
| Изъ просо ы 145 | 5 
| Лобедной сфшон. 20,5 | ол 
| Желудковый смфшон. .. 7 3 За 
Изь «березки» смышон. Тре | 4олз — Злю 18 | 1254 | 5 
| Мука изъ глины и кортоф. Ол х 
Добросклоневй 1907 | 
Гипен, лоб, проф, Хлопино, Реж, просо съ прнмсью | 
к сорныхь травъь Оум | Зло | 16й 1ью Од дю | бм | ты 
Клииич, Инет. Вл, Кн. Е. Е 
МиеиЫ Павл. | рожь добела, просо, спо- ] 
я 10 | бж | б5м 2 Вы | бм | м пом 
| Лебеда и рожь, _ 058 | зу | 15 Эн аду | 1 | 58 | пож 
Рожь и желуди от | 159 | О | 165 20 То | 49 | Зв 
Желуди и рожь 100 Таз | ом”, Вод Эм За Блю 
Рожь, желуди, просо, солома | 7 | 1,7 | оля 10 За 2 Е 
Рожь, желуди съ примёсью 
‘картофеля и соломы Зем | 1 | ол а | бай Зы ть 
Проф. Эрие- 
манъ..... 1901 67" лебелы и 35 рж. труб, | 50 16а |992 эл |14л | 0 Е 
Проф. Хлопинь 1907 Желудковый Козанск. губ. . | 12 И 3 | 12 





> нешестьь, 















Химически еоставъ еуррогатовъ хльба и голоднаго ХЛЗба. 


двое очаптелчеьиииь чо ВРобоРРоракео шоб НопоеРоРО, 


- рии и: ЗИ = 

















































































































































































| > Сухо. ве ств. Усвоя, ть азотиет. вещ. 
ыы =: емоС 
| Къмъ Когда и Предметъ 1 ег Тгоскепзибыали суррогатовъ И голоднаго 
изелъдовано, гдЪ. изелЪдован!я. хлЪъбовъ. 
зискззо ва реп Зибмалией 
Хоп г о 5 Апзпаоиа ег зИсК®о Ване 
= ету имегзисв. \\апи шп о Е А внотовацеп шп Низкеьтое | 
Суррогаты хлъба. Липоюй 1890 г. 
В горхиггожа те РА 
остычевь 1832 Лебело (сБена сь околопл.),| 17 | Зв | ВВ Каша изъ роички —9, 
Костычевь Л сна съ околопл,), | 1 5, бы | 79| 21, { м 45, 
Линекй *) 1890 
"Лоб. И тероп, отд. Имп, В.-М. Акад. | Росичка (рашеши | аерно, 105 Эда +9 Н. бульменевь 1893 г. 
запеутешт) | мука 11а | Ол Ом |1 о льбъ ов лоб Н 4 ржен, ЛУК, ТА 
изь одной лебсды 36 
| Онъ-же.....- ” Манна (ейсепа Пойапз) 10р То | та 
Сульменевь. . _ 1898 | Покровекйй 1894 г. 
| Гибен. лаб. Имп. В.-Мед. Ак, — Лсбсло (спепороиия ат) | и , 
смена съ околоплодн 10е ев Мю Юм 05| 218 4 10 [Черный хльбъ съ 50% мелк. отр. 
> съ 70 круп. отр. 
|Отефановскй м р И 
"Чен, лоб. Имп. В.-Мед о ом ди | вт > 
ы мы я м ы Н, Поповъ 1888 г. 
т 
| Кяпицыиъ *). ы 1908 ] 1) Гороховый хлбъ (горохь и рожь 
} | Гицен, лаб. Ими. Новорос. Унив торь | зо Зная | 2 | поровну) у 
| =. | ПЗащц кои 46 | Яды 28 | _ 22% 
ю маньчжурская 3$ к 20 ф. кукурузы, 25 ф. барды и 
ны 15 ф. свекл, жома) 78 
русская , 14| Зоря 15, За Е 
3) Гречневый хлЬбъ ('з греч. 
” Любанск!!*), . 1909 ржан. м.» 76% 
| Фармацевтич. лоб. Имп, В.-Ме. Акад. Гоо-лянь 3 та | Вын | Фт | 1422 | т 1) Кукурузный хльбъ (1 ч. кукур. н 
2 ч. ржи) 73, 
Проф. Ильниъ*)) 1909 к 
Лоб, физюл, хим. Имп. В,-Ме Акад. Гоо-лянъ маньчжурск. 95 Мы | 5 2 | 1% 5) Овсяный хл. (1% ч. ржи и 3 ч. 
овсяной м) 75 
донской Я 5м | 2 1 : 
г и Е . 6) Просяной хл. (2 ч. проса, 1 ч. 
|| Чужиза пальяжурся Во эр 28 а пшеницы кб ч, ржан. муки хо- 
донская бо че | 4 | Пн рошаго качества) . 738 
7) Жмыховый хл. ©» Ч. полсолн, 
жмыхь И * ч. ржон, муки) 7оро 
Голодный хлъбъ. 3) Ячменный хл. (изъ разныхь ча- 
ПИ кетьтоь стей ячменя и ржаной муки) 70ло 
й Е т. . Е ©) Свскловичный (ржан. мука: 
Эжворцовъ. .. 1974 Голодн. хльбъ Самарск. г 10,0 14а | 400 | За 17, свеклович, о у $ 69ло 
Доброславинь. 1889 Витебск. губ. 12 | 580 | Тю 15| 60 10 Картофель, хл. (54, ворен. корт, 
` 2 ф. ржаной муки) 67,9 
В Руме. се. 1892 Рязанской г. (изъ мякины и 11) Желудковый хл. (1 ч. о и 
красн, травы) 10,5 | 308 | Ол РО 5 ч. ржан, муки) С... 65 
Изъ, лебедной муки пм 42 | 5 16,4 |2) Соломенный хльбь (ржаная м. 
Из» ржан. муки, кортоф. и пополамь съ мукой изъ соломен, 
\‹бслы 15. | 58 |2 Та Рьзки). .. 40 
Изъ лебеды и красной тровы Па | 480 10 96 13) Береаковый хл. (25% ржи и 75% 
Изы № лебелы - "е кортоф. Ск Я 
ржан. муки 15.0 40% зав | 27м | в 14) Лебедяный хл. (75° лебеды и 
ржан_ м. съ полевой гре- 
(Стефановевй . 1893 чишкой) , 41,55 
Гипен. лаб, Ими. Казан. Унив. | Отрубистый пшеничи. Зы Ио 4% | 5 
Иа, ржоной муки н борлы п ” 
= ©, 
'Изъ, проса, , ты 14,5 | 5 | 
"Лебедной сыьшан, ..,... 10, | ле | Вию | 20,55 | 9дё | 5 
Желудковый сяьшан, .. про [я 3 Та | Эм | 5 
| Изъ «березки» смёшан, 15 | 40) 18 | 12ы 5 
| Мука изъ глины и кортоф. О 50: 
у: . | 
| Доброеклонекй 1907 | | 
Гипен, лаб. Ир. Холин, = Режь, просо сь прижсью | 
Комнич, Инет. Вел. Ки Вл п сорныхь травъ, - | торе | эро № | оз 4 | бл 1 | 134 
вв | Рожь, добела, просо, спо- | 
рРынья... 5... - | 109 | зло 65 дм | 12 
| Лебедо и рожь . 988 | зи 130 |5 | 12, 
| Рожь и’ желуди ум | 1,55 43 | эл 
Желуди и рожь . ТО | 15 | 3,8 | 2дь у 
'Рожь, желуди, просо, солома | 7; 1.57 Эм | 1ж | зы 
Рожь, желуди сь примьсью 
картофеля н соломы 4 | там | Оз | 778 Зи 65| За | эм | Ту 
Проф. Эрие- 
манъ. ,.. | В 
2 Е 1901 бт › лебелы и 55° рж. отруб. | 504 16 |505 14| 6% 
Проф. > ” | 
|роф. Хлонииь 1907 Желужовый Козанск. 136. и А 


*) Вы сырикь вещестьь, 














2 аибыЕЗЫЕЯЕ == ле. 











Къмъь | 
изелъдовано. 


\Уоп мет поиегнсве 
| 


Костычевь .. 
Линсвй *) ..| 








Онъ-же.....| 





Сульменевъ. . 












Стефановек!й. . 








Жяницынъ *). 


ЛюбанекШ*).. | 


Проф. Ильинъ*) 





Скворцовъ. ... 
Доброславииь. | 
В Вуша.... 





Стефановскй . 


Когда и 
ГДЪ. 


Мапи ипа о. 


1882 


1890 
Лаб. И терап. отд. Имп. В.-М. Акад. 


> 


1893 


Гипен. лаб. Имп. В.-Мед. Акад. 


1893 
лаб. Имп. В.-Мед. Акад. 
1908 


Гицен. лаб. Имп. Новорос. Унив. 


Гичен, 


1909 


Фармацевтич. лаб. Имп. В.-Мед. Акал. 


1909 


Лаб, физюл. хим. Ими. В.-Мед. Акад. 


ь 1893 | 
Гипен. лаб. Имп. Казан. Унив. 








Предметъ 
изепЪъдован!я. 


Сесепзапа Чег 
| Лиегзисвипо. 





Лебедла (сЬмена съ околопл.). 


| Росичка (рашеши | зерно. . 


запзутеит) | мука .. 


| Манна (5Псема Йийапз)... 


Лебеда (свепоро@ит аБит) 
сБмена съ околоплодн.. 


Гао-лянъ маньчжурский .., 


Чумиза маньчжурская .... 
‚ Русская... 


| Гао-лянъ 


Гао-лянъ маньчжурск. .... 
донской 


м 
| 


Голодн. хльбъ Самарск. г... 


Рязанской г. (изъ МЯКИНЫ И 


красн. травы). 
Изъ лебедной муки 


лебеды 


Изъ лебеды и красной травы 


Изъ: 
+ 'з ржан. муки 


| Отрубистый пшеничн. ... 

















Витебск. губ. 


Изъ ржан. муки, картоф. и 


3/‹ лебеды -- "* картоф. 


Изъ ржаной муки и борды . 






10,48 


11,23 | 


10,0 









15,66 






10,50 

















Химичеекй еоставъ суррогатовъ \льба и 


СНвтдвейе оатиелаеылило уси ВниЗиирацаи ип 


—_— 
85 СУхозмсь вез 
м № аег ТгоскепзаБз 




















Суррогаты хлф 
В горзиггохаё 
5,04 | 19.0 |4: | 7, | 210 
| | 
2,08 | 408 | 30,57 
0,11 85.50 0,04 | 1,25 
1:2 7,0 | 80,68 
2,32 17,00 Юм 6,95 | 21,45 
| 
2,46 | 17,88 | Зо бут 
| 
| | 
| 10а | 50,28 5,08 
| 13 50,0: | 4,68 
3,51 УТ 2 3 
1420 | 52,08 5/6 
| | 
12,02 | 54:21 | 4,27 | 14,22 
| 
9,65 51,20 | 5,22 2,4 
| 
12,0 5115 ' 5,м | 2,0 
8,25 | 54,5 315 2,05 
10,85 450 + 4,55 
Голодный хлЪ 
Нипзегго $ 
| 14,52 | 40,50 | З;от | 22,00 | 
| 12,6 | 580 | Тм 150 | 
| 
] | | 
10,25 | 36,55 | 0,4 325 | 
И | 42.5 | 3 251 | 
| | 
15,35 | 58; | 27 166 | 
15,75 | 45,59 | 110 26буя 
| 
15,50 | 46,0 28| 27м 
17,72 | 62,54 | 5; 11,65 | 





тавЪ суррогатовъ ХлЬба и голоднаго ХЛЪба. 


ее Поваитепчеьииию топ ВРОИчонеорано ип Нилов, 












Предметъ => <У=о-=-ь вешеств 
№ дег Тгоскепзибзапа. 


Уевояемость азотиет. ве 
сУррогатовъ И Голоднаго 
хпЪбовъ. 


изепъдован!я. 


СезепзЕапа ег 
Отцегзисвипя Апзпи2иие дег зыскэюНВа!ееп Зибз(апееп 


т Вгозитовайет ива Нипзеггое, 














СУррогаты хлъба, = 1890 
| Вгозиггозате Липекй 1 г. 
'Лебеда (сЬмена съ околопл.).| 17,04 3,4 | 19, | 454 7 | 2119 7 | Каша изъ роички . . . : 97—59л 


| ‚о а ое 45, 


: | ; | 
Акад. Росичка (рапёсит | зерно. 








10,8 2,08 | 40,78 30,57 4: 
м $ Ах } ьменевъ 1898 г. 
запэутейт) | мука ..| 11,23 О, 85,50 0,94 1,25 0,5% Н бух ь х 
Хльбъ (‘/з лебеды и * ржан. муки). 57» 
| Манна (хНсема Пийапз)...| 100 70 | 80.3 1 И ОИ леОСтоеОС 





] м ет Л 
д. Лебеда (свепороиит аи) | Похровсый 1894 г, 


сБмена съ околоплодн. . | 10,0 2,32 | 17,60 49.44 6,95 | 21,45 4,58. 16,04 Рози хлЬбъ съ 50°/ мелк. отр. . 66» 
| ‚ СЪ 70% крупн. отр. . 62,55 

















д. т 8,50 2,86 17,88 | 54.01 6,71 | 25,07 | 18,55 
| Н. Поповъ 1888 г. 
| 
: -й | | 1) Гороховый хльбъ ‘орохьх и ее 
ИВ. Гао-лянъ маньчжуреюй ...| 12,01 10,9% 50,28 З,08 | 12,67 2,0 | | поровну) ._. даа „79,92 
_ ооо руаснаьи 12ю защ 50. 4,65 | Общ 2 | ‚ ие о 
Чумиза маньчжурская 12,28 7: ы 15,33 3.26 20 ф. кукурузы, 25 ф. барды и 
русская .. 10,30 140 | $2.68 Зав | 1502 За 15 ф. свекл. жома). . ке. "78.50 
3) Гречневый хлЬбъ ('. гречн.! 
ржан: м... 76,9% 
/ 3,66 2 02 2 27 22. 
\кад. | Гао-лянь......... ИХ. 12,02 | 54.21 4,27 | 14,22 1,61 4) Кукурузный хлЬбъ (1 ч. кукур. и 
2 ч. ржи) В и: . 
\кад. | Гао-лянъ маньчжурск..... 15,20 9,65 51,26 | 32 2 1м 5). Овсяный хл. (1: ч. ржи иэч. 
р овсяной м.). .. 5 3295 
| = донской..... . | 13,0 120 55| 5м | 2% 148 
| р Я | И. В 6) Просяной хл. (2 ч. проса, 1 ч. 
| Чумиза маньчжурск. ....,. 12,06 8,25 54,05 5,15 2,05 1.28 пшеницы и 6 ч. ржан. в хо- 
| „ Донская... 11,85 | 10,85 ^ 45,00 4,45 4,55 1,81 рошаго качества). . . - - и 25,06 
7) Жмыховый хл. (ь ч. подсолн. 
жмыхь и 23 ч. ржан. муки). . 70,0 
Голодный хпЪъбъ. 8) Ячменный хл. (изъ разныхъ ча- 


стей ячменя и ржаной муки) . 70,5 
Нивхегьго 6. 














9) Свекловичный (ржан. "- 5%/ 
Голодн. хльбъ Самарск. г. . | 10,50 | 14,52 | 40.56 | З;от | 22,90 | 17,25 свеклович. жома). . . . . 69,0 
| 
| — 10) Картофельн. хл. (5 ф. варен. карт. 
„6 12, З : 5, бо а 
| ь о 9 во || В 59 и 2 ф. ржаной муки)... . 67,ю 
Рязанской г. (изъ мякины и 11) Желудковый хл. (1 ч. И: и 
красн. травы).... ... | 10,25 | 36,55 | 0.54 5 ч. ржан. муки). .. . . 65,55 
Изъ лебедной муки...... зо | 42,0% | 5,59 12) Соломенный хльбъ (ржаная м. 
ы | пополамъ съ мукой изъ соломен. 
зъ ржан. муки, картоф. и ЗК а и 49, 
бы - хе 5 58; | 227 7,61 РЬзки). ‚. 49,1 
5 15) Бе Й ХЛ. (25% ржи и 75% 
Изъ лебеды и красной травы 455 10 26; | 13,55 о. Р ь 
Зл:ЛВ муки изъ березки) . . . . . 46,565 
И ;. 
Е м ТО 15,50 | 460 218 8,0 14) Лебедяный хл. (75%° лебеды и 
КОН УВ ежа Е х ыы 25 ржан, М. СЪ полевой гре- 
чишкой) ий... > 41,55 


Отрубистый пшеничн. 





Изъ ржаной муки и борды . 











' Лебедной смЪшан. 





| К!яницынъ *). 





Любанек!*).. | 


| Проф. Ильинъ*) 


Скворцовъ. .. 
| Доброславинъ. | 
Руа... 





Стефановсый . 













Добросклонекй 





| 
| 
Проф. — 
манъ. ых 


Проф. Хлопинъ | 


п «2%. НАМ. 5.-ГеДа Акад. 






8,30 
1908 
Гипен. лаб. Имп. Новорос. Унив.  Гао-лянь маньчжурский ... 12,01 






Чумиза маньчжурская 





- Русская. 10,50 
1909 
Фармацевтич. лаб. Имп. В.-Мей. Акад. Рабле 6 13,66 
1909 
Лаб, физюл. хим. Имп. В.-Мсй. Акад. | Г ‘ао-лянъ маньчжурск. .... 15,5 
| ПОНКОЙ и. а 15,70 | 
Чумиза маньчжурск...... 12,06 
Донская: 11,85 | 
1874 Голодн. хльбъ Самарск. г.. | 10,5 | 
| 
1889 1 в. ‚ Витебск. губ. 
: | 
1892 Рязанской г. (изъ мякины и 
красн. травы).... 
Изъ лебедной муки...... 
Изъ ржан. муки, картоф. и 
ПО | 
Изъ лебеды и красной травы 
я Изъ: м лебеды -- "» картоф. 
. з ржан. муки ..... 
| | 
1898 } 


Гиген. 







лаб. Имп. Казан. Унив. 


у 


Изъ проса 











12,02 | 54,2 4,27 
| | 

9,65 51,26 | 5,22 

12.0 5115’ 5,м | 

8,» | 54,05 53 | 
| 10,35 45,00 4,45 


Голодный 












Нипрегь 
14,52 | 40556 | 3,91 |2 
12,60 | 58,10 | То 
10,25 | 56,55 | 0,94 
ие | 42,95 | 3,0 
15,35 | 58,51 | 2,27 
| 13/3 | 45,59 10 
15,50 | 46,80 2,18 | 
| 
| 
1772 62,5 | Зы 
14:32 | 72,49 | 









































фм тах 


14 
Лебедной смёшан....... 16,19 а 20, 
Желудковый смфшан. .... | 11,ю | 74.07 342 7, 
Изъ «березки» смфшан. ... 15,06 |493 Зло | 18, 
Мука изъ глины и картоф. . О,зт | | 
Гипен. Режь, просо съ ИАС | | 
Клинич. Инст. Вел. Кн, сорныхъ травъ...... 10,04 | 2,105 | 16,9 | 95| & 
Рожь, лебеда, просо, спо- 
РЫБ а 10,67 | 2,702 2,04 8, 
Лебеда и рожь........ 9,55 | 2.476 | 5467 | Зи |1 
Рожь и желуди........ 10,7 | 1,555 | Оо | 765 2,50 | 7, 
Желуди и рожь ....... 10,9 1,55 | 9,46”| в0е  2а | 4, 
Рожь, желуди, просо, солома | 7,5 | 1,507 | 0,08 1938 Зи | 3) 
Рожь, желуди съ примЪсью 
картофеля и соломы ...| 8,04 | 1,552 9,57 | 77,5 Зи | 6, 
| 
1901 | бт" лебеды и 55% рж. отруб. | 50% | 167 |505 21 | 141 
1907 р | Желудковый Казанск. губ. . | 12) 11,50 | 67.12 | 3,0 | 12,5 


*) Въ сыромь веществф. 





чека хчиспорочий аут) 
сБмена съ околоплодн.. 


в.  Гао-лянъ маньчжуреюй 


Чумиза маньчжурская 


русская 
кад.| Гао-лянъ . 
кад. Гао-лянъ маньчжурск. .... 


донской....... 
Чумиза маньчжурск. ... 
пОНОКАЯЕ =... 


Голодн. хльбъ Самарск. г. . 


Витебск. губ. 


Рязанской г. (изъ мякины и 
красн. травы).... 


Изъ лебедной муки 


Изъ ржан. 
лебеды 


муки, картоф. и 


Изъ лебеды и красной травы 


Изъ: 3/‹ лебеды -- "з картоф. 
+ 'з ржан. муки 


Отрубистый пшеничн. 


Изъ ржаной муки и борлы . 


Ивъ проса. А 
Лебедной смьшан. ...... 
Желудковый смЪшан. .... 
Изъ «березки» смфшан. ... 
Мука изъ глины и картоф. . 





Режь, просо съ примесью 
сорныхъ травъ. 


Рожь, лебеда, просо, спо- 
РЫНЬЯ еее. 


Лебеда и рожь . 
Рожь и желуди 
Желуди и рожь .. 
‚ Рожь, желуди, просо, солома 


’Рожь, желуди съ примсью 
картофеля и соломы ... 


ав, 





67°, лебеды и 55% рж. отруб. 


Желулковый Казанск, губ. . 


р 


10,05 


15,65 


15,29 
15,70 
12,06 


11,85 








50,6 


, 


12,91 


10,50 | 








2,82 | 11,60 40 6,55 | 21,45 
2,86 | 1788 | №4: | би | 25,07 
10,0 50,28 5,08 | 12,67 
у 5, 4,6 | 9,6 
140 | 52, ‹ 550 152 
12.02 | В 14,22 








10,35 





Голодный хлъбъ. 


18,55 


1,61 


Нипсегуго $. 















| 14,52 | 40556 | 5,91 | 22,0 | 

12,60 | 58 ю 7,0 15,40 

10,25 | 56,55 0,9% 52,05 

11,50 | 42,95 3,80 ‚ 25,12 

15,35 | 58,5 2,27 16,46 

45,50 110 26; 

15,50 | 460 28 | 27м 

| х 

11,10 | 74,67 5,42 7,57 

| 15,06 | 4975 3,76 18,51 

0,37 
] 

2,105 | 16,91 | 71,76 0,75 4,30 
2,102 | 16,89 | 65,62 2,04 8,97 
2,476 | 15,48 | 54,67 Зи | 1245 
1,535 | 9,80 | 76 2,50 | Тб 
1,515 9,46 | 80,42 2.84 4,00 
1,507 9, (79,38 3,91 5,30 
1,552 9,57 | 77,25 3,^2 6,55 

167 |595 27 | 14 

11,50 | 67/12 3,9% | 12,5 

1 











16,94 











Черный ХЛЬОТ, З 50°!» мелк. отр. 
» 70%» крупн. отр. 


Н. Поповъ 1888 г. 


1) Гороховый хлЬбъ ‘ороь и = 
поровну). 





20 
#19 


Курузы, 25 ф. бен и 
свекл. жома) . 


3) Гречневый хлЬбъ (': гречн 
ржан. м.) : с СИА 

4) Кукурузный ХЛЬбЪ (1 ч. ее и 
2 ч. ржи) 


Овсяный ЖА. (1'/. ч. ржи и 5 ч. 
овсяной М.) . в. 
6) Просяной хл. (2 ч. проса, 1 ч. 
пшеницы И 6 ч. ржан. о хо- 
рошаго качества) . . 


7) Жмыховый хл. (“»ь ч. подсолн. 


жмыхь И *? ч. ржан. муки) . 

8) Ячменный хл. (изъ разныхъ ча- 
стей ячменя и ржаной муки) 

9) Свекловичный (ржан. м о 
свеклович. жома). . : 

10) Картофельн. хл. (5 ф. варен. корт, 
и 2 ф. ржаной муки) 

11) Желудковый хл. (1 ч. ее и 


3 ч. ржан. муки). 


12) Соломенный хлЬбъ (ржаная м. 
пополамъ съ а изъ соломен. 
рьзки). . - в к : 


Березковый хл. (25%% ржи и 75'» 
муки изъ березки) м: 


14) Лебедяный хл. (75%» лебеды и 
25%, ржан, м. съ полевой и 


чищкой) . 


66,91 
62,56 


79,92 


78,90 


76,96 


75,1 


75,65 


75,06 


70,90 


70,76 


69,40 


67,20 


65,05 


40, 


46,26 


41,55 

















Иатолерка, Пожегороискыя, 4. 


Химический составъ бобовыхь раст. и другиХЪ, 


Снеш!зсйе Тизатитепзе 2114 уоп [едийи!тозеп ип@ апаегеп Уедефа6Шет. 








Къмъ 
изелъдовано. 


\оп \уеш цоьегзисве 


Когда и 
ГДЪ. 


\Улпп па №0. 





Предметъь 
изепъдован!я. 












Уевояемоеть азот, веществъ сЪм. 
бобовыхъ, картофеля и капусты. | 


Ацзпщишы ег зискяотаущеп Эибяапиел мол | 
‚ КапоНеш шп Ков 





























] 
| Чавалевь 


Нмченковь 





Соколовь, 


| М. Ф. Поновь 


К. В. Маргевичь 


1886 


Гипен, лоб. Ими. Восн.-Меа, Акад. 


1851 
Гичен. лаб. Ими. Восн.-Мсл. Акал 


1890 


1898 


С.-Петерб, Гор, Аналит, Лабор. 


1858 
Гийен. лаб, Илл. Харьк. Универ 


1888 


Гинен. лоб, Ими. В-Мед, Ак 





1873 
"Лаб. Петерб. Агроном. Инетит. 





зиевиле 25 Техипипоя 
Съмена бобовыхъ 
Ворошиловь 1871 Тези шт похею Замер Ворошиловь 
Лоб, проф. Боткина Горохь ро Горохь . - 87 
Гиляранскй 1882 Соя (ода Мера) Эд ЭР, 21ю 17,5 | 9) и 
Линенй 1885 Лиискй 
Гипен, лаб. Ими: В.-Мед. Ак. Соя Ти ЗВли Зла Виз Зою Каша или кисель 
изъ муки сои . 80/5 Н 
Никитин, 1900 | усвоясмость жира 30.7 
Химико-Физюлогич. лаб. Ими ВМ сл. 
Академии Бобы черной сон (русской) Тю | 6 | 48аы | 19х14 5л9 За 


чечевячноя 





Картофель 


(Съфлдоб. часть кочен, кап. 
Квошенная капуста 

| 

| 
Свьж, бъл. коч. копуста, 


Иса. коек 


Суш. квашен, капуста 


Астрохонск, орбузь 
Глалкокожая дыня 


Березовикь (ывшк | кореш 
хеаег ВиПаг4) | шляпка 











Волнушка (аеаиеи | коре 


| 
| опшишозиь Зее) | шляпка, 89 


Груздь (ахайеия гаш { коре 
Регооо)) {| шляпка, 


Лисичка (сабфакеия | кореш. | 
Ивапшь ие 1 шляпка 


Масленокь (мешя | кореш. | 








Гурия лин } шляпка 
Моховикь (ош — | кореш. | 
зибтешовиь Ши) — | шляпка, 
'Опенокъ (аеайсиь | кореш. | 
пи Неь а | шляпка 


Подоенновикъ (ъойевиз] кореш. 
згабасиь ЗевшеНе) шляпка, 


Рыжикъ 'зеайсив | кореш. 
ейсюкия Мо) | шляпка, 
Сыробшка (акайеиз | коре. | 
тиззшиа Зепаейег) поляпка| 


`` воещих вии (ВИ) | 
"Воеия авооавоз (Ва | 
Воашы зафег (Вы) 









































Конеервы изъ еъмянъ бобовыхь 











Чакалевъ, 
ыы В Горохоноя похлебка 72. 
Бобов. консерв: биз | 
135 | 28 10 | з0лх Мыя о 68 дз Чечевичн, консерв. 74 
Карто фель 
Като Геи Нъученковь, 
толь | 95 19 Ол | ож ль ть 59» 





Шонтковевй 
Капуста. 50л 











924 | ом бк 
91 | 03 ола | 
| 1 
| 
бы |1 ть 28") 





Врбузъ и дыня 
\Махчегтеюнеп по Мелопе, 





0,2 | 00| Оля 





Оле | Од О 


бы 








| 90, 


отв 
от 
8825 
ВВ 
отт 
91. 
З9дз 
88 
92,55 
92 


З7 де 
88 





90,7 
30. 
91 
89:5 























| 


| 


Химичеекй составъ бобовыхь рает. и 


Спетузсйе 2изаттетзе{2и10 уоп Гедийтозеп ип апде! 





Къмъ 
изелЪъдовано. 


\оп мет штцегзисВе. 


Когда и 
гдъ. 


Мапи ила \о. 





Ворошиловъ. .. 


Гиляранскй ... 


Липсяй 


Нъмченковъ... 


Нехаместъ .... 


Птонтковекй .. 


Пржибытекъ... 











М. Ф. Поповъ | 


Е. В. Маргевичь, 


1871 
Лаб. проф. Боткина 


1882 
1885 


Гицен. лаб. Имп. В.-Мед. Ак, 


1900 


Химико-Физюлогич. лаб. Имп. В.-Мед. 
Академи 


1886 


Гинен, лаб. Имп. Восн.-Мед. Акад. 


15981 


Гицен. лаб. Имп. Воен.-Мед. Акад. 


1890 
1893 


С.-Петерб. Гор. Аналит. Лабор. 


1888 


Гицен. лаб. Имп. Харьк. Универс. 


1888 
Гицен. лаб. Имп. В.-Мед. Ак. 





Предметъ 
изелъдован!я. 


Сезепзапа аег 
Олиегзасвапе. 








Горохъ . 


Соя (Зода Шзр!Ча) . 


Соя 


Бобы черной сои (русской). 


_ Гицен. лаб, Имп. Ее 51 © ох. реьсть..-._ — ОИ ое - ИРИ" о 


бобовая 146 | 2,58 17,28 15;65 6,6 
р чечевичная 133 | 28 16,50 | 5975 1448 6,25 | 7,35 
Карто фепть 
Как о Реп 
' Картофель . 7615 0,5 | 1956 | 02| 0 | О | 15 
| К ашусеста 
| Кой 1. 
| СъЪдоб. часть кочан. кап. . | 92,55 | 17 | 50| 0 | Олю | О | 
Квашенная капуста, 9115 | 1,40 23| О | 15| 26 | 
| | 
ЗИРЕ 
Свъж. бьл. коч. капуста. 924 | Ом | 1,5 | | 0,0 
| | 
Свъж. квашен, капуста. . 91 | 0,5 | 1, | | 0,4 
Суш. квашен. капуста .. 6,24 | 1, | 1,55 | 8,56 | 28/10") 


Астраханск. арбузЪ. 


Гладкокожая дыня . 


кореш. 
шляпка 


Березовикъ (0$ \ 
зарег ВиМага) | 


Боровикъ (98 кореш. 





и 
сошгауегзиз Регзооп) 


Волнушка (азайеиз ] 





<“ Сара) | 











Съмена бобовыхъ 





Тези позею Машею, 
| 4 | 
| ] 
9,26 Э74 | 210 17,25 | оо 4 
| | | | | | 
7, и; З84и ЭОлм 18,635 5,059 
| 
ве" 
| | 
| | 
7,89. 6,95 | 45,5 19,65 | 19,05 4,70 540 | 30л2 





Конеервы изъ еъмянъ бобовыхъ 


сшипозепеовзегуей 








Врбузъ и дыня 
Маззегтеопеп пи@ Ме]опеп. 








94,96 0,57 | 48 | 0,065 | Олю 0,28 
95,0 | Ом | 4,28 02| 042 | 0,65 | 
пер и бы 
РИ хе. 
88.9 5.58 1,50 0,40. 4,9 0.81 
8405 79 25 054| 55281 146 
5, 





кий составъ бобовыхь раст. и другихь 


затиеи$е12и19 уоп Геди1позеп ип апдегеп Уедефа Шеп. 


< 
* а = 


Уевояемость азот. веществъ сЪм. 
бобовыхъ, картофепя и капуеты. 





и Предметъ 
изепъдован1я. 


Сезепу{ай@ 4ег Апзпиыцриа ег зискыоНваеер Зирзапееп уоп | 











ие Олцегзис! < < 
егзасвипх Тезопутозеп, КапоНеш иа@ Ко. | 
| 
Съмена бобовыхьъ 
е; 1 ь Ма В 
Тевиш 1 позе пмеп Ворошиловъ 
Борохь „за, 
откина | . . Чи Горохь. . . - 80 
еж ] 
Соя (Зо]а ера) ы 9,26 3714 | 21,80 | 17,53 | 9,0 4,78. 
Линеюй 
В.-Мед. Ак. Соя. 7,15 584и ЗОим 18,635 5,050 Каша или кисель 
| изъ муки сои . 80 и | 


| | 
| усвояемость жира 80,78 


16. Ими.В.-Мед. 














м Бобы черной сои (русской). . 7,89 | 6,98 | 45,51 | 19,63 | 19,05 | 4 5,0 3012 
| 
Конеервы изъ еъмянъ бобовыхъ | 
Те: и позепеовхегуей 
ИИ |5 Чакалевъ 
В. и с. АК, сока ПОРОХ пиво.” Гоа поеба 77л 
| 
бобовая 14.16 2,5] 17,28 | 39,5 | 13,36 6,2 7,60 Бобов. консерв. . 64,45 | 
чечевичная 2,82 | 16,50 | 59,75, 14,48 6,25 7,55 | Чечевичн. консерв. 74,5% | 
Карто фель 
| Как (о ГГе|п Нфуиченковъ 
сн.-Мед. Акад. ' Картофель. . . м 765 0,55 19, | 0;2 | 055 | О | 1из Картофель . . . 59 | 
Ка м в та Пюнтковскй 
Кой |. Капуста... . 59 
1.-Мед. Акад. | СЪЬдоб. часть кочан. кап.. . 92,55 1,7 | 3,0 | 0,5 | 0,86 | 0,08 ] 
Квашенная капуста. .. . 91,25 1,40 2,15 0,52 1,57 2,06 
| | 
| | 
Свъж. бл. коч. капуста. . 924 | Ом 1,95 | 0,05 
Свьж. квашен. капуста. . 914 | 0,25 | 1,6 | | 0,7% | 
| | | | | 
| | | 
| 
лит, Лабор. Суш. квашен. капуста .. - 6,24 | 1,95 1,35 | 856 | 2810") 


В рбузъ и дыня 
Маззеттеюпеп пп@ Ме]опеп. 











Ё х. СК. бу: 4,96 т | о ы | 
ьк. Универс- Астраханск. арбузъ. 94. О, | 48 | у | О, 0,28 
Гладкокожая дыня. . . .| 95,9 Ола | 4,2 | 02| О | 0,65 | 
Ри бы . 
РИ хе. 
-Мел. Ак. Березовикъ (Ъешз | кореш. 5.38 1.50 Ола Чо | О 
| усабег Ви ага) |} шляпка 7.19 0,04 , 1,46 





| Боровикъ (Ъ09е1$ 
6 ВШ 


кореш. 















Бълянка (2286$ кор. 91,10 


сошгауегзи$ Регзоот) шляпка! 91,5% 


Волнушка (авайеиз | кореш. | 90,29 
{огийозиз ЗеваеНет) шляпка, 89,35 


Грузль (ахайеи® ташз | кореш. | 91,18 
А 1 шлапка 9017 





имени, 


















Ньмченковъ ... 


Нехамесъ.... 


Шонтковеюнй .. 





Пржибытекъ. 


М. Ф. Поповъ | 


| В. В. Маргевичь 


Соколовь ._. 





зладегми 


1886 


Гимен. лаб. Имп. Восн.-М6д. Акад. 


1581 


Гипен. лаб. Имп. Воен.-Мед. Акад 


1890 


1898 


С.-Петерб. Гор. Аналит. Лабор 


1888 


Гинен. лаб. Имп. Харьк, Универс. 


1888 
Гицен. лаб. Имп. В.-Мед. Ак. 





1878 
Лаб. Петерб. Агроном. Инетит. 





уд ЧК НОР а 





- Похл ыыы... ы 


бобовая 


чечевичная 


Картофель . 


Съдоб. часть кочан. кап. . 
Квашенная капуста . 


СвЪж. бЬл. коч. капуста. 
Свъж. квашен. капуста... 


Суш. квашен. капуста .. 


Астраханск. арбузъ. 
Гладкокожая дыня. . . .| 


Березовикъ (Ъ01е$ 
зсафег ВиПага) 


\ кореш. 
| шляпка 


Боровикъ (10]е{из | кореш. 





сошгауегзиз Регзооп) 





Волнушка (авамеиз кореш. 
отийшозиз ЗенаеНег) шляпка 
Груздь (азайеиз газ | кореш. 
Регзооп) шляпка, 
` Лисичка (сашйагеНиз | кореш. 
сПагиз Впез) шляпка, 
Масленокъ (Ъоешз кореш. 
 пеиз Мин) ‘шляпка, 
’ Моховикъ (501е$ } кореш. 
зибшенозиз пп) шляпка 
Опенокъ (асайсиз кореш. 
шееиз УаШ) шляпка, 


Подосиновикъ (01еёиз] кореш. 


‚ ашгапбасиз ЗепаеНег) | шляпка, 
Рыжикъ (а5а1еи$ кореш. 
Чейстозиз ип) шляпка, 
Сырофшка (асайсиз | кореш. 
тиззша Зеваейег) | шляпка 


Войетиз едийз (ВиН) 
Воез аппа‘из (Ви!) 








Воейиз зсафег (Ви!) 










1,8 9,72 ВВ * >,65 | 19.05 | 4,70 5/40 


КонеерВы изъ еъмянъ бобов! 


еси тозепсонзегуей 





14,16 














2,58 17,28 15 6:24 7,60 
= | 
15,3 2,8 | 16,50 | 30,75 14,48 6,25 7,55 
Карто фель 
Кабо! Реп 
76,15 О 19,56 | 0,22 | 0,96 0,0 
Кашмшуста 
Кой 1. 
92,56 | 1,97 | 3,60 | 0,26 | 0,86 0,68 
91,75 | 140 | 215 | 0,52 | 1,57 | 2,06 
| 
92,4 0,51 | 1,05 | 
91,4 0,25 1,60 | 
] | 
6,24 | 1,95 | 1,55 | 8,56 | 28,10") 
Арбузъ и дыня 
Маззегте]опеп ип@ Ме]овеп. 
94.96 0,07 4,18 0,06 0,10 0,28 
95,0 Ом | 4,2 0,12 | 0,42 0,65 
Ши бы 
РИ хе. 
88; 5.38 О, | 4,о | О 
84.05 7.19 0,54 | Зв | 146 
87.02 3 0,57 524 | От 




















90,20 
89,35 } 
91,18 | 
90,17 
88,25 
88,05 | | 
1,0 | 1 21| 19 | 0,54 | 5; | 0,67 
91,50 | | 5,45 | 1550 | 0,5 | 17| 0,88 
80,85 5,0 | 0,4 | 40| Оо 
88,52 4,65 1:64 | 0,68 | 3,50 | 1,00 
| | 
92,55 201 | 0,0 | 0,35 | 3,0 | 0,66 
92,30 | “| 2.05 10 | 055 2 | 0 
87,52 | 4,58; | 1,5 | Оло | Эви | 0,95 
88.18 4,84 | 154 Ох | Эт | 116 
90 | Зи | 1,544 | .0,56 | 3, | Оло 
89.0 | 5,52 244 04 | 214 | 0,8 
91,10 | 2,40 1.50 0,5 | 3,50 | 0,6 
89,56 5, 1,35 0,0 3,50 | 0,05 
| 

| | | 
11,52 7,56 | 47,25 | 7,50 
12,354 Т,00 | 47,50 | ] 7,50 
15,49 6,65 | 41,45 | ] ] 7,00 

1 | | 











и Мел. | _ 
1 Бобы черной сои (русской). 








70 6,8 55 | 19,55 


КонеерВы изъ еъмянъ бобовыхъ 


оли позепеовяегуей 


Ч. инь «ИВ Гороховая похлебка: 77,11 

















ОХЛСОК, 
бобовая 140 | 2,5717 28 6 7 
чечевичная 15,5 28 1бъ 7,35 
Картофетль 
Каг (о Ге] т 
д. Акад. ‘Картофель . 76,15 | Оз | 19,56 ,22 | Об | 0,0 | 15 
,% | 0, , 
аш УУета 
Кой 1. 
4. Акад. ’ Съьдоб. часть кочан. кап. . 92,55 | 1,07 | 5,0 | 02| 036 | 0,68 
| | * и 
Квашенная капуста. 91,15 140 | 275 | 0,2 | 1,57 | 2, | 
| | | | 
ет | 
Свъж. бъл. коч. капуста. 92,4 0,1 | 1,95 | | 0,95 
Свъж. квашен. капуста 91,4 | 0,5 | 1,6 | | 0,24 
'Лабор. Суш. квашен. капуста... . | 6, | 1,5 | 1,35 | 8,50 | 28,10°) 
Арбузъ и дыня 
\\аззстте]опеп ип@ Ме]опеп. 
универс. Астраханск. арбузъ. 94,06. 0,07 | 48 | 0,06 | 010 0,28 
Гладкокожая дыня. . . .| 95ю | Ол | 4,2 | Од? | Ож | 0,65 
Прибы 
РИ хе. 
д. Ак. Березовикъ (Без \ кореш. 88. 5.38 1.50 0,0 
р. т р 
зсабег Ви ага) { шляпка, 84.05 7.19 0,5% 
} | Боровикъ (01$ | кореш. | 87.02 

















Бля из 
соптауегзиз Регзооп) 
Волнушка (азамеиз | кореш. 
{огииозиз ЗепаеНег) | шляпка 
Груздь (акамемя ет. кореш, 
Регзоот) шляпка 
° Лисичка И кореш. 
сфаниз Кез) шляпка. 
} Масленокъ (91е$ } кореш. 
. Ццеиз Ми) шляпка 
Моховикъ (50128 } кореш. 
_ зиповиозиз Ми) шляпка, 
. Опенокъ (авайсиз | кореш. 
| шеИеиз Уав) | шляпка 
Подосиновикъ (ро1еёиз] кореш. 
° аитапбасиз ЗоваеНег) | шляпка 
РыжикЪ (а5асиз и 
` демелозиз Лии) шляпка 
СыроБшка (агайеиз ] кореш. 
таззшШа Зоваейег) шляпка, 
Воефиз едиИз (Ви) 
Ипасит- Воеиз апищаиз (Ви) 
Войефиз зсафег (Ви!) 













| 

© 
© 
8 














19,05 | 4,0 540 50/2 



































Чакалевъ 


Бобов. консерв.. . 64.15 


Чечевичн. консерв. 74,54 


Н»ученковъ 
Картофель . . . 591 


Шонтковекй 
Капуста, . . . 59 


сл молочной кислоты ни 











ОМОЕВМ/ЕАВ ТКУ ОМ НАЦЕ 





гоЦоми тушп${аодгай! Ипк 
т дезсйрнотеом 





> © 1637/1640 








ВСЕГДА 2 
не верьте 
тому что 

кажется, 
верьте з нии 
ТОЛЬКО 


Р1С*СОЕЕАСЕ 










доказательствам. 


